Schweine-Koteletts,
Blumenkohl-Stampf und
Mayonnailse

Ich bereite die Koteletts in der Friteuse zu, diese hatte ich
von einer anderen Zubereitung noch auf der Arbeitsplatte in
derKiche stehen.

Einfach nur drei Minuten bei 180 Grad Celsius frittieren.

Und die Mayonnaise hatte ich auch noch von einer anderen
Zubereitung uUbrig, so habe ich sie fur dieses Gericht
verwende.

Ich wurze die Koteletts daher nicht, sondern gebe beim
Anrichten des Gerichts einfach nur etwas Mayonnaise uber die
Koteletts.

Ich stampfe den Blumenkohl nach dem Garen mit dem Stampfgerat
zu einem leckeren Stampf. Allerdings wird der Blumenkohl
leider nicht so richtig geschmeidig und samig, sondern ahnelt
eher einem kleingeschnittenen Blumenkohl-Gemuse. Aber er ist
sehr lecker. Und auch der Blumenkohl bekommt noch etwas
Mayonnaise.
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