MARLEY SPOON

Schweinekotelett mit Feigen

Feigen-
und Rostgemise

Erdédpfeln und Karotten mit Petersiliendl. So kann man sich doch jeden Feierabend

verschonern!
@ 30-40min % 4 Personen

Aromakiiche vom Feinsten: Zum saftigen Schweinekotelett servierst du eine aromatische
noblauch-Sauce, dazu gibt es noch ein leckeres Réstgemise aus Petersilienwurzel,




Was du von uns bekommst
- lila Karotte

- unbehandelte Zitrone

+ Petersilwurzel

+ Knoblauchzehe

- frische Petersilie

« Erdépfel

+ Schweinskotelett

- Karotten

- getrocknete Feigen '

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

- Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Sparschaler

+ Stabmixer

+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 555.0kcal, Fett 28.2g, Eiweil3
26.9g, Kohlenhydrate 41.9g

1. Gemiise vorbereiten

Das Backrohr auf 200°C Umluft (220°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die
Petersilienwurzeln, die Karotten und die
Erdapfel schilen und in 1-2cm groBe Stiicke
schneiden. Das Gemiise mit 2EL Olivendl,
Salz und Pfeffer vermengen.

4. Fleisch braten

Kotelett mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit einem scharfen Messer von
der Sehne befreien. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einer groBen Pfanne mit 1-EL
Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1-
2Min. anbraten. Das Fleisch mit dem
gehackten Knoblauch zum Gemiise auf das
Blech geben und im Rohr ca. 6-8 Min.
mitgaren, bis das Fleisch durch ist.

2. Gemiise rosten

Das Gemiise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, dabei etwas
Platz fur die Schweinekoteletts lassen. Im
Rohr ca. 25-30Min. rosten, bis das Gemiise
gar und an den Randern goldbraun ist.

5. Feigen anbraten

Die Feigen und tbrigen Knoblauch in
derselben Pfanne im Bratensaft auf niedriger
Hitze ca. 2-3 Min. anbraten. Tipp: Sollte beim
Anbraten des Koteletts nur wenig Bratensaft
entstanden sein, zuséatzlich 1EL Olivendl
verwenden. Mit ca. 50ml Wasser abléschen
und ca. 1-2Min. sanft kécheln lassen, bis das
Wasser reduziert ist.

3. Knoblauch schneiden

Den Knoblauch schilen, eine Zehe hacken,
die andere vierteln. Die getrockneten Feigen
in dinne Streifen schneiden. Die Zitrone
halbieren und auspressen.

6. Petersilienol zubereiten

Die Petersilienblatter von den Sténgeln
zupfen und in einem hohen Gefal3 mit 4EL
Olivendl fein purieren. Mit Zitronensaft und
Salz abschmecken und ggf. etwas Wasser
hinzufligen. Die Koteletts mit dem
Rostgemiise anrichten. Den Knoblauch und
die Feigen Uber das Fleisch geben und mit
dem Petersiliendl garniert servieren. Das
restliche Ol dazu reichen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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