Schweine-Koteletts geschmort

4 Koteletts (2,5 cm dick) Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 225 g Champignons
240 ml Hiihnerbriihe 240 ml Schlagsahne 1 EL Worcestershiresauce

1 TL getrock. Thymian % TL gerduch. Paprikapulver Petersilie

Zwiebel diinn schneiden, Knoblauch fein hacken, Champignons in Scheiben schneiden Die
beiden Seiten der Schweinekoteletts grofiziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groflen Pfanne das Olivenol bei mittelhoher Hitze erhitzen.

Wenn das Ol heiB ist, die Schweinekoteletts hinzufiigen. Diese etwa 4-5 Minuten auf jeder
Seite braten, bis sie goldbraun sind. Die Koteletts anschlieSfend aus der Pfanne nehmen
und auf einem Teller ablegen.

In der gleichen Pfanne die geschnittene Zwiebel und den Knoblauch hinzufiigen. Bei mitt-
lerer Hitze 2-3 Minuten anbraten, bis sie glasig und aromatisch sind.

Die geschnittenen Champignons in die Pfanne geben und weitere 4-5 Minuten garen, bis
sie gebraunt sind und ihre Fliissigkeit freigesetzt haben.

Die Hiithnerbriihe in die Pfanne gieflen und alle braunen Reste am Pfannenboden mit einem
Kochléffel 16sen. Wahrend die Hitze auf mittlere Stufe eingestellt bleibt, die Schlagsahne,
Worcestershiresauce, Thymian und gerduchertes Paprikapulver hinzufiigen. Die Mischung
zum Ko6cheln bringen und etwas eindicken lassen, was etwa 5 Minuten in Anspruch neh-
men sollte.

Die angebratenen Koteletts in die Pfanne zuriicklegen und die cremige Pilzsofle grofiziigig
dariiber 16ffeln. Die Hitze auf niedrig reduzieren, die Pfanne abdecken und alles etwa 15-20
Minuten kocheln lassen, bis die Schweinekoteletts durchgegart und zart sind (Kerntempe-
ratur sollte 63°C erreichen).

Die Schweinekoteletts auf Tellern anrichten und grofiziigig die cremige Pilzsofle dariiber
geben. Mit frisch gehackter Petersilie garnieren, um dem Gericht eine schone Farbnote zu
verleihen.
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