Choche
gnilsse

mit David Geisser

«CRISPY» KALB
IT TOMATEN-PARMESAN-BUTTER

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Fir die Mischung der Panade nehmen, was der Kiichenschrank hergibt. Koteletts

wirzen und im Mehl wenden. Im verquirlten Ei wenden und abschliessend in der

Panade panieren. In einer Pfanne in reichlich Ol beideitig knusprig braten. Das Ol
sollte hierbei die Halfte der Koteletts bedecken.

Beliebige Krauter zupfen und hacken (z.B. Petersilie, Basilikum, Salbei, Rosmarin,
Thymian). Die getrockneten Tomaten vollstindig vom Ol oder der Marinade
befreien und abtropfen. Anschliessend zusammen mit dem Knoblauch in einen
Mixer geben und fein mixen. Tomaten-Knoblauchmasse zur weichen Butter
dazugeben, gehackte Krauter und geriebenen Parmesan ebenfalls beigeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUTATEN KOTELETTS
4 KALBSKOTELETTS
3 EL MEHL ZUM MEHLIEREN
2 EIER
2 EL FLEISCHWURZMISCHUNG
250 G PANADE (GEMISCH AUS PANIERMEHL,
GEMAHLENEN HASELNUSSEN, QUINOA,
HAFERFLOCKEN, CHIA- ODER LEINSAMEN USW.)
0L ZUM BRATEN

ZUTATEN TOMATEN-PARMESAN-BUTTER
150 G GETROCKNETE TOMATEN
1 KNOBLAUCHZEHE
250 G BUTTER (ZIMMERTEMPERATUR)
1EL TROCKENKRAUTER
60 G PARMESAN, GERIEBEN
1 ZITRONE
SALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
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