Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen
200 g frischer Blattspinat 200 g Brunnenkresse 2 Schalotten

2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Semmelbrosel 2 Bund gemischte Krauter
1 Beet Kresse 300 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

1 EL scharfer Senf 2 EL Olivenol 1 TL Zitronensaft

4 Schweinekoteletts 3 EL Mehl 2 Eier

4 EL Butterschmalz

Vom Spinat die dicken Stiele entfernen. Spinat waschen, abtropfen lassen. Brunnenkressebléatter
abzupfen, gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Spinat und
Brunnenkresse zugeben und zusammenfallen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, dann alles auf ein Sieb geben, gut ausdriicken. Ca. 1-2 EL.
Semmelbrosel unter den Spinat- Brunnenkressemix mischen.

Fiir die Krautersauce die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und gemeinsam mit Kresse fein
hacken.

Saure Sahne, Créme fraiche, Senf, Ol und Zitronensaft gut vermischen, die gehackten Kriuter
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine Tasche einschneiden
und jeweils etwas Spinatmasse einfiillen.

Gefiillte Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, dieses etwas abklopfen, dann
durchs verquirlte Ei ziehen und in den iibrigen Semmelbréseln panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Koteletts von beiden Seiten rundum
goldbraun braten. Die Kunst ist das relativ dicke Fleisch so langsam zu braten, dass die Panade
nicht zu dunkel wird und das Innere des Fleisches gerade durchgebraten ist.

Die Koteletts mit der Krdutersauce anrichten und servieren.

Dazu passen gebratene Kartoffelwiirfel.
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