Einwurf Januar 2024

Liebe MKC-Freunde,

nachdem wir in den letzten Ausgaben einige Vorspeisenrezepte angeboten haben,
hier mal wieder ein leckeres Fleischrezept .

Es ldasst sich gut vorbereiten und ist auch fiir eine groBere Personenzahl gut geeig-
net.

Rotelettbeaten mit INozzarella

Zutaten

(fir 4 Portionen)

800g ausgelostes Schweinekotelette 3El Semmelbrésel

am Stiick, je nach Geschmack mager Salz

oder etwas durchwachsener Pfeffer

Salz 1 TI. frischen Oregano
Pfeffer 1 TI. frischen Thymian

2 mittelgrofe Zwiebeln 1 El. Olivenal

2 El. Olivensl 1 El. Olivenal

2 Knoblauchzehen 4 kleine Zweige Rosmarin

150g Mozzarella



Januar 2024 Einwurf

Zubereitung

o Fleisch abspiilen und trocken tupfen.

Im Abstand von ca. 1 - 1,5 cm bis zum unteren Drittel einschneiden und von aufen
mitSalz und Pfeffer einreiben. Die Einschnitte ebenfalls wiirzen.
Den Backofen auf 200° C vorheizen.

o Zwiebeln schdlen und fein hacken. Olivensl in einer Pfanne erhitzen und die Zwie-
beln darin weich diinsten. Knoblauch schdlen und ausdriicken. Etwa 2 Minuten
mitdiinsten. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung etwas abkiihlen las-
sen.

e Mozzarella in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit den Semmelbréseln und der
abgekiihlten Zwiebelmischung vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und den Krdutern wiirzen.

« Diese Mischung in den Fleischeinschnitten gleichmdBig verteilen.

« 1EIl Olivendl in einen Brdter geben, das Fleisch hineinsetzen und mit etwas Oli-
vendl betrdufeln. Die Rosmarinzweige auf das Fleisch legen.

o Den Braten im Backofen (Mitte) gut 1 Stunde garen. Im ausgeschalteten Back-

ofen noch etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Guten Appetit wiinscht Thnen Thr MKC-BKS
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