Mit Herzblut nachkochen

@) HERZBLUT

Mit Chorizo, Pfifferlingen und Zwiebeln gefiilltes Schweinekotelett,

Broccoli, Kartoffelpiiree und Pfifferling-Sherry-Sauce (fiir 4 Personen)

Zutaten

4 schone Schweinekoteletts / ca. 300 g pro Stiick
200 g Chorizo (spanische Paprikawurst)

1 mittelgroRe Zwiebel

500 g frische Pfifferlinge

2 Eigelb

2 El Paniermehl

7 — 8 El trockenen Sherry

500 ml Sahne

500 g Kartoffeln

100ml Milch

150 g Butter

Muskatnuss gemahlen L
1 kg frische Brokkoliréschen e
2 EL Mehl

Etwas Eis

Salz

Pfeffer

4 kleine Holzspielle

Zubereitung

Die geschalten Kartoffeln in kleine Stlicke schneiden und in Salzwasser 30 min weich kochen. Milch und Butter
in einen Topf geben und langsam erwarmen. Den Brokkoli putzen und die Réschen in kochendem Wasser ca. 3
bis 5 Minuten bissfest garen. Dann mit einer Schaumkelle herausnehmen und sofort in Eiswasser tauchen, damit
der Garprozess unterbrochen wird und der Brokkoli kraftig griin bleibt.

Fir die Fullung der Koteletts zunachst die Haut von der Chorizowurst abziehen. Zwiebel schalen und ca. 200 g
Pfifferlinge putzen. Die restlichen Pfifferlinge beiseite stellen. Pfifferlinge, Zwiebel und Chorizo sehr fein wiirfeln
und alles in einer Pfanne mit 2 El Ol 2 bis 4 Minuten anbraten. Vom Herd nehmen und mit Pfeffer wiirzen (da
die Chorizo sehr wirzig ist, kann auf Salz verzichtet werden). Nun mit dem Paniermehl und Eigelb vermengen.
Die Koteletts trocken tupfen und jeweils eine tiefe Tasche in die Seite schneiden. Die Fiillung gut hineindriicken
und das Fleisch wieder mit den HolzspieRBen verschlieRen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Koteletts darin
von jeder Seite kraftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Koteletts in eine ofenfeste Form setzen
und fiir etwa 15 Minuten in den auf 150 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen geben. Die Pfanne mit dem
Bratfett beiseite stellen.

Inzwischen die Ubrigen Pilze putzen und vierteln. Die Pfanne mit dem Bratfett erhitzen und die Pfifferlinge darin
anbraten, Mehl driiber streuen und alles verriihren. Mit Sherry, Sahne und 300 ml Wasser abléschen, aufkochen
und ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen bis die Sauce etwas andickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Puree die weich gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken. Die warme Milch —Butter — Mischung
unter die Kartoffeln geben, gut verrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

abschmecken. Die Brokkoliréschen in einer Pfanne mit etwas Butter erhitzen.

HERZIBLUT

Nun das Kotelett auf den Teller legen und die Brokkolirdschen daneben platzieren. Das
Plree zu kleinen Nocken abstechen, ebenfalls seitlich anlegen und die Pfifferling-Sherry-
Sauce Uber’s Fleisch geben.

Das Herzblut St. Pauli Klichenteam wiinscht einen guten Appetit!
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