MARLEY SPOON

Schweinekotelett mit BBQ-Senf-Glasur

dazu gebackene Kartoffeln und Coleslaw

@ ca. 30min % 2 Personen

Kochin Natalie hat mal wieder unsere kulinarischen Tagtraume eingefangen und auf den
Teller gebracht: Mit rauchiger BBQ-Sauce, Senf und Knoblauch umhdillt, hatten wir uns
ein appetitlicher glanzendes Schweinekotelett selbst nicht ertrdumen kénnen. Wirziger
Krautsalat und rustikale Kartoffelspalten holen uns aus dem Wachtraum wieder auf den
Boden der schmackhaften Tatsachen zuriick. Ein Hoch auf die Umsetzung unserer
Visionen!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Karotte

+ 1 Lauchzwiebel

+ 200g geschnittener WeiBkohl

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Packchen kérniger Senf 10

+ 3 Packchen BBQ-Sauce 210

+ 2 Schweinekoteletts

+ 10g Schnittlauch

Was du zu Hause benétigst
- 3EL Mayonnaise 3

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Kichenreibe

+ Kiichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (3), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 851kcal, Fett 45.2g,
Kohlenhydrate 64.8g, Eiweil3 41.6g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in 1-
2cm breite Spalten schneiden und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1EL Pflanzendl sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Die Kartoffeln im Ofen
in 20-25Min. goldbraun backen, nach der
Halfte der Zeit das Blech um 180° drehen.

4. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und rundum mit
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in einer grof3en Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite 3-4Min. goldbraun und gar
braten.

2. Coleslaw zubereiten

3EL Mayonnaise mit 2EL hellem Essig und je
1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren. Die Karotte ggf. schdlen und
grob raspeln. Die Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden. Den WeiBBkohl, die
Karotten und die Lauchzwiebeln mit dem
Dressing vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Fleisch glasieren

Das Fleisch rundum mit der BBQ-Senf-

Glasur bestreichen und bei mittlerer bis
niedriger Hitze auf jeder Seite ca. 30Sek.
weiterbraten, dabei das Fleisch mit der

herunterflieBenden Glasur betraufeln.

3. Glasur anriihren

Den Knoblauch schélen und fein reiben
oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Die 1/2 des Senfs mit der BBQ-Sauce, dem
Knoblauch, 1EL hellem Essig sowie je 1 Prise
Zucker und Pfeffer zu einer Glasur verriihren.

6. Schnittlauch schneiden

Den Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden. Die Schweinekoteletts mit dem
Coleslaw und den Kartoffeln auf Teller
verteilen und mit dem Schnittlauch garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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