Schweinekoteletts mit Mett-
Sauce und frittierten
Brechbohnen

Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich hatte eine grobe Mettwurst Ubrig, die ich fur die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch Schweinefleisch zuzubereiten. Ich entschied mich fur
Schweinekoteletts.

Fir die Sauce dunste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem Weillwein und
Creme fraiche. Dann pliriere ich sie noch mit dem Plrierstab,
einfacher ist es naturlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor einigen Tagen habe ich ja frittierte Rosenkohlroschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
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es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blahen sich beim
Frittieren etwas auf, sind dann aber frittiert sehr
schmackhaft.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Schweinekoteletts
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 125 grobe Mett-Wurst
= trockener Weillwein
=2 EL Creme fraiche

= 200 g Brechbohnen

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mett-Wurst hinzugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. Creme
fraiche dazugeben. Alles verrihren und mit dem Pirierstab fein
purieren. Etwas kocheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 °C erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Kuchenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
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Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Salzen
und pfeffern. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce uber die Koteletts
verteilen.



