Gebratenes Spanferkelkotelett mit Birnenwdrfeln und leicht gerahmtem Spitzkohl
Bei Fabian Timmer wird’s festlich und bleibt doch bodenstandig — mit zartgebratenem
Spanferkelkotelett und Spitzkohlgemdse.

Das Rezept

Gebratenes Spanferkelkotelett mit leicht gerahmtem Spitzkohl, Meerrettich,
Birnenwdurfeln und weiliem Traubensaft

von Fabian Timmer flr vier Personen

Zutaten fur Spanferkelkotelett mit Birne
e 4 Koteletts vom Spanferkel (a ca. 250 g, mit Knochen)
e 2 EL Butterschmalz oder neutrales Ol
e 1 feste Birne (z. B. Williams, Conference)
e 1 Zweig Rosmarin
e 1 Zweig Thymian
e 1 Knoblauchzehe, angedriickt
e Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten fur das Spitzkohlgemuse
e 1 Kkleiner Spitzkohl (ca. 600 Q)
e 1 Schalotte
e 1 EL Butter
e 150 ml weil3er Traubensaft
e 100 ml Sahne
e 1-2 TL frisch geriebener Meerrettich (nach gewiinschter Scharfe)
e Salz, Pfeffer, Muskat
o Garnitur
e einige Zweige frischer Kerbel

Zubereitung

Spitzkohl putzen, Strunk entfernen und Blatter in feine Streifen schneiden. Schalotte schalen,
fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Spitzkohlstreifen zugeben, kurz mitdinsten.
Mit Traubensaft abldschen und etwas einkochen lassen.

Sahne angiel3en und bei milder Hitze acht bis zehn Minuten schmoren, bis der Kohl weich,
aber noch leicht bissfest ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zum Schluss frisch geriebenen Meerrettich unterheben und warmstellen.

Nun die Birne schalen, entkernen und in ca. 1,5 cm gro3e Wirfel schneiden.

Koteletts 30 Minuten vor dem Braten aus dem Kilhlschrank nehmen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Koteletts von beiden Seiten kréftig anbraten
(je ca. drei Minuten).

Rosmarin, Thymian und Knoblauch zugeben, die Koteletts im aromatisierten Fett wenden.
Hitze reduzieren und die Koteletts bei mittlerer Hitze flnf bis sechs Minuten fertig garen.

In den letzten zwei bis drei Minuten die Birnenwdarfel in die Pfanne geben, im Bratfett
schwenken und leicht anrdsten. Fleisch kurz ruhen lassen.

Anrichten



Den leicht gerahmten Spitzkohl mittig auf die Teller geben. Je ein Spanferkelkotelett
anlegen. Die im Bratfett gebratenen Birnenwirfel dekorativ ber und neben das Fleisch
geben. Mit frischem Kerbel vollenden.

Tipps und Variationen

Den frisch geriebenen Meerrettich erst ganz am Ende unter den Spitzkohl ziehen, damit er
seine Frische behalt. Wer eine mildere Scharfe mochte, kann ihn schon etwas friher
zugeben und kurz mitziehen lassen.

Traubensaft abrunden

Ein Teil des Traubensafts lasst sich gegen Traubenmost oder reduzierten Traubensaft
austauschen — das gibt mehr Tiefe und SuRRe. Wer’s eleganter mag, nimmt einen milden
weilden Verjus.

Spitzkohl griin halten
Den Kohl vor dem Schmoren ein bis zwei Minuten in Salzwasser blanchieren, dann kalt
abschrecken. So bleibt er schdn griin und wirkt optisch frischer.

Birnenaroma verstarken
Statt nur Butter oder Ol im Bratfett zu nutzen, kann man die Birnenwiirfel am Ende mit einem
Hauch Honig oder Birnenbrand (kurz flambiert) veredeln — perfekt fur ein festliches Menu.

Spanferkelkotelett saftig halten
Nach dem Braten die Koteletts drei bis vier Minuten ruhen lassen, bevor man sie serviert. So
verteilen sich die Fleischsafte gleichmal3ig und das Fleisch bleibt saftig.

Kerbel variieren
Kerbel ist wunderbar frisch, aber auch glatte Petersilie oder ein Hauch Estragon passen gut,
wenn man eine andere Note setzen mdchte.

Begleitung
Als Beilage harmoniert cremiges Kartoffelpliree oder ein leichtes Sellerieplree sehr gut, da
es den Kohl und die Birne elegant auffangt



