
Gerollte  Schweinekoteletts
mit Ofengemüse

Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich  wollte  zwei  Schweinekoteletts  zubereiten.  Die  übliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen für ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Längs
flach füllen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefüllt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemüse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flüssigkeit für eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorrätig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 ºC sind die Koteletts gegart
und das Gemüse noch schön knackig.

Zutaten für 1 Person:
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2 Schweinekoteletts
½ grüne Paprika
½ gelbe Paprika
1 Tomate
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
Parmesan
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
gewürztes Olivenöl (Kräuter, Chili, Knoblauch)

4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemüse putzen, eventuell schälen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen  der  Koteletts  entfernen.  Koteletts  auf  ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen  und  mit  jeweils  zwei  Zahnstochern
zusammenhalten.  Etwas  Platz  in  der  Mitte  der  Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten
hineingeben. Alles mit etwas Olivenöl beträufeln.



Vor dem Garen

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen  und  Auflaufform  auf
mittlerer Ebene für 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte  Koteletts  auf  einen  Teller  geben,  Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemüse um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce über Koteletts und Gemüse
verteilen.


