Duroc-Kotelette unter | (Xhurln,g e“

Senf-Zwiebel-Kruste mit
Radieschensalat s
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Zutaten

+ 2 Stlick Duroc-Kotelettes von

Fleischmarkt Aschara

+ 50 ml Sonnenblumen-Walnuss-Ol

von der Erfurter Olmiihle
+ 50 g Senf (mittelscharf) von Born
+ 80 g Zwiebel
+ 1 Bund Radieschen

+ etwas kaltgepresstes Thiringer Leindl

Pur-Lin von der Erfurter Olmiihle

+ Gewlrze und frische Krauter nach

Belieben

Zubereitung

Brate die Duroc-Kotelettes in Sonnenblumen-
Walnuss-0l an, bestreiche sie anschliefend
mit Senf und gib gewdirfelte Zwiebeln dariber.
Nun backst Du die Koteletts im vorgeheizten
Ofen bei 220° Oberhitze oder im Grill, bis sie
goldbraun sind.

In der Zwischenzeit schneidest Du die
Radieschen klein und vermischst sie mit Leindl,
Gewdirzen und frischen Kréautern zu einem
Salat.

Dazu schmeckt beispielsweise Kartoffelpiree.






Mehr Rezeptideen auf
www.thueringenschmeckt.de

@ #thuringenschmeckt

Thiiringer

Thiringen schmeckt ist eine Kampagne des .
Erndhrungsnetzwerk
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Mit Unterstitzung der Ernst-Benary-Schule Erfurt

Rezept von Thomas Grohe und Christian Frank




