( Schweinekotelett mit Senf-Rosmarin-Kruste

Zutaten für 4 Portionen: 

400 g kleine Kartoffeln

Salz

20 g Pinienkerne

60 g Zwiebeln

4 Zweige Rosmarin

1 roter Apfel ( 160 g)

4 EL mittelscharfer Senf

20 g Semmelbrösel

Pfeffer

3 EL Öl

4 Stielkoteletts ( à 180 g)

20 g Butter

Zubereitung: (40 Minuten)

· Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 20 Minuten gar kochen.

·  Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und fein hacken.

· Zwiebeln abziehen und in dünne Streifen schneiden.

· Rosmarinnadelnabzupfen und bis auf ein paar Nadeln fein hacken.
· Apfel vierteln und entkernen und in ½ cm dicke Würfel schneiden.

· Kartoffeln pellen. 

· Zwiebeln salzen, mit Senf, gehacktem Rosmarin, Apfel, Pinienkernen, Semmelbröseln und Pfeffer vermengen.

· Öl in einer Pfanne erhitzen. Koteletts salzen, pfeffern und darin 3 Min. von jeder Seite anbraten.

· Kartoffeln dazu geben. Die Pfanne vom Herd nehmen. Butter und Rosmarinnadeln dazugeben. Senf-Rosmarin-Masse auf den Koteletts verteilen.

· Unter dem vorgeheizten Backofengrill auf der 2. Schiene von unten 5-8 Minuten überbacken. Koteletts mit den Kartoffeln und dem Rosmarinbratfett servieren.

