empfiehlt:
Kotelett, Pellkartoffeln und Salat
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Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion: ca. 790 Kal./3310 Joule

Man bendtigt fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, 2 Schweinkotelett (ca. 180 g), Salz, Pfeffer; 2 kleine Zwicebeln, 5 EL Ol
(z. B. Rapsol), 1 kleiner Kopf Pfliicksalat, 8 Kirschtomaten, 4 EL Essig, etwas Zucker;
7 Packung (200 g) Sour Cream, 40 g Alfalfa-Sprossen, EdelsiifSpaprika

Zubereitung
Kartoffeln unter fliefSendem kalten Wasser kiiftig abbiirsten und in kochendem Wasser

ca. 20 Minuten garen.

Inzwischen die Kotelett waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden. 2 EL Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von beiden Seiten ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die
Zwiebeln zufiigen und knusprig braten.

Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Tomaten wa-
schen, putzen und vierteln. Restliches Ol darunterschlagen. Salat und Tomaten in der
Vinaigrette wenden.

Kotelett mit Zwiebelringen und etwas Bratfett auf einem Teller anrichten. Kartoffeln
abgiefsen, einschneiden, etwas auseinanderdriicken, mit Sour Cream fiillen, mit Sprossen
und Paprika bestreuen. Salat mit auf den Teller geben.

Guten Appetit]




