FRANKISCHE TAPAS

Frankisches Schweinekotelett
mit Apfel, Sauerkraut und Kartoffelbrei
Zutaten:
4 Koteletts vom Schwein
1 groRer sauerlicher Apfel
2 grolde Zwiebeln
Salz und Pfeffer

500 Gramm fertiges Sauerkraut (sieche Rezeptliste)

Zubereitung:

Die Koteletts von beiden Seiten gut anbraten. Anschlie3end salzen und pfef-
fern. Einen Brater mit Sauerkraut flllen, Koteletts darauflegen und mit den
Apfelringen belegen. Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden und in der Pfan-
ne glasig diinsten. Die gediinsteten Zwiebelringe werden tber die Apfelringe
gelegt. Brater schliel3en und bei 180° C im Backofen 1 Stunde garen. Damit
die Zwiebeln schon knusprig werden, wird fur die letzten 20 Minuten der De-

ckel des Braters entfernt.

Kartoffelbrei (Stampf)
Zutaten:
500 g mehlige Kartoffeln
100 ml Milch
1 Eigelb
4 EL Butter
Salz
Pfeffer
Muskat

Die Kartoffeln werden geschalt und gekocht. Sind sie weich, werden sie ein-
fach mit einer Gabel zerdrUckt, die lauwarme Milch wird dazugegeben, eben-
so Butter, Eigelb und Gewurze. Falls der Kartoffelbrei noch zu fest sein sollte,
schadet etwas mehr Milch keinesfalls.





