Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Koteletts:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Haselnusskerne
100 g frischer Blattspinat 1 EL Butter 1 Ei
2 EL geriebener Emmentaler Salz Pfeffer

4 Schweine-Koteletts mit Knochen 2 EL Butterschmalz
Fiir die Bratkartoffeln:

100 g gerduch. Bauchspeck 3 Schalotten 600 g gegarte Pellkartoffeln
3 TL Paprikapulver edelsiif3 1 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 1 Prise gemahlener Kiimmel 1 TL Majoran

Salz Pfeffer

aulerdem:

kleine Holzspief3e

Fiir die Fiillung Zwiebel schéilen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Niisse fein hacken.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen oder trockenschleudern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden hell an-
diinsten.

Niisse und Spinat zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze diinsten, bis der Spinat zusammenge-
fallen ist.

Die Mischung in ein Sieb geben und abtropfen lassen oder ausdriicken.

Inzwischen fiir die Bratkartoffeln den Speck in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.
Paprikapulver und Mehl mischen, {iber die Kartoffelscheiben stduben und alles vorsichtig ver-
mischen.

Spinatmischung mit Eiern, Emmentaler, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und ver-
mischen.

Die Koteletts kalt waschen, griindlich trocken tupfen und seitlich waagerecht eine tiefe Tasche
ins Fleisch einschneiden. Das Fleisch innen und auflen leicht salzen und pfeffern.

Die Kise-Spinat-Fiillung in die Fleischtaschen verteilen, die offene Fleischseite mit HolzspieBen
verschlieflen.

Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen. Die Koteletts darin bei mittlerer bis hoher Tem-
peratur je Seite etwa 34 Minuten kriftig braten, bis Fleisch und Fiillung gegart sind.
Waéhrenddessen fiir die Bratkartoffeln das Butterschmalz in einer weiteren groflen, beschichteten
Pfanne erhitzen.

Kartoffelscheiben moéglichst so einlegen, dass sie nebeneinander auf dem Pfannenboden liegen.
Speck und Schalottenwiirfel zugeben und alles goldbraun braten.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln oder durchpressen und zu den Kartoffeln in die Pfanne
geben und mitbraten.

Die Bratkartoffeln mit Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken.
Bratkartoffeln auf 4 vorgewérmten Tellern verteilen, die Koteletts anlegen und alles sofort ser-
vieren.
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