
Mein S

Schweinekotelett auf Rhabarber

Zutaten:
2 Kotelett s
1 Stange Rhabarber
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
400g Kartoff eln
2 El Crème fraîche
40g Butt er
150g Mangold
Salz, Pfeff er
Zucker, Salbei

Backofen: 10 Min - 200°C Umluft 

Kartoff eln waschen und in Würfel schneiden. TIPP: „neue“ Kartoff eln können mit Schale benutzt 
werden. Öl in eine Pfanne geben und die gesalzenen rohen Kartoff elwürfel anbraten. Die Kartoff el-
würfel auf eine Hälft e der Pfanne schieben. Die Kotelett s salzen und mit in der gleichen Pfanne 
anbraten. Rosmarinzweige und eine ungeschälte Knoblauchzehe angedrückt zu den Kotelett s 
geben. Rhabarber ungeschält in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in dünne Scheiben 
schneiden. 1 Knoblauchzehe schälen und auch in dünne Scheiben schneiden. Kotelett s umdrehen, 
Kartoff eln wenden. Die Pfanne mit einem Stück Butt er für ca. 10 Min. bei 200°C in den Ofen schie-
ben. Zwiebel in eine Pfanne mit Öl geben und die Rhabarberstückchen dazu geben. 
Kotelett e-Pfanne aus dem Ofen nehmen und das ferti ge Fleisch bereits auf dem Teller anrichten. 
Salbei in feine Streifen schneiden und zu den Kartoff eln in die Pfanne geben und durchschwenken. 
Zum Rhabarber ein bisschen Zucker geben. Achtung Rhabarer nicht zerkochen, da er sonst musig 
wird. Mangold zum Rhabarber geben und alles gut verrühren. Rhabarber-Mangold Mischung auf 
dem Kotelett e anrichten und mit einem El Crème fraîche garnieren. Kartoff eln neben dem 
Kotelett e anrichten, dekorieren, ferti g! Genießen! Guten Appeti t!

Zubereitung:


