Kartoffel-Rosenkohl-Piiree mit Koteletts
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
4 Koteletts, 3 Essloffel Keimal, 400 gr TK -Rosenkohl, 1 Beutel Kartoffelpiiree (aus einer Packung mit
3x3 Portionen), 3-4 Essloffel siiBe Sahne, 1 kleine Zwiebel, 30 gr durchwachsener Speck, 1 Prise Salz,
1 Prise Pfeffer, 1 Prise Muskat.

Die Vorbereitungen:
Die Koteletts salzen, pfeffern.
Den Rosenkohl gar kochen, salzen und piirieren.

Die Zubereitung:
Die gewiirzten Koteletts in 2 Essloffel Keimal braten.
500 ml kochendes Wasser in eine Schiissel giefen und 1 Beutel Kartoffelpiiree einriihren. Mit Muskat,
Pfeffer und Salz wiirzen. Das Rosenkohlpiiree und die Sahne darunter riihren.
Zwiebel schdlen, Zwiebel und Speck wiirfeln, im restlichen heifen Keimal goldbraun résten und vor

dem Servieren iiber das Piiree geben. Dazu die Koteletts reichen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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