Duroc-Schweinekotelett mit gebratenen Romersalat-Herzen

Zutaten fiir das Kichererbsen-Piiree (fiir 4 Personen):
- 150 g getrocknete Kichererbsen
- 11 Gefliigelfond

- 1 TL Kreuzkiimmelsaat

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 TL Natron

- 1 Bio-Zitrone

- 4 EL Tahin

- 2 Msp. Chilipulver

- 4 Stiele glatte Petersilie

- 1 TL Sumach

- 2 EL Olivendl

- etwas Créme fraiche

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

Achtung: Getrocknete Kichererbsen mindestens 12 Stunden (am besten (iber Nacht) in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Kreuzklimmelsaat in einer Pfanne ohne Fett anrésten, abkiihlen lassen und im Mé&rser sehr fein mahlen. Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Kichererbsen in ein Sieb abgiefen und tropfnass mit Natron in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze 4-5
Minuten unter Rithren diinsten, bis das Wasser fast vollstdndig verdampft ist. Mit Gefliigelfond auffiillen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 20-25 Minuten weich garen. Einen kleinen Rest Fond tbrig behalten.

Zitrone auspressen. Kichererbsen abgiefRen, noch warm mit Knoblauch, Zitronensaft, Kreuzkiimmelsaat, Tahin und restlichem
Gefligelfond sehr fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Nach Geschmack etwas Créme fraiche dazugeben.

Petersilie waschen und trocken tupfen. Blatter abzupfen, sehr fein schneiden und mit einem feuchten Tuch abgedeckt beiseite
stellen. Kurz vor dem Servieren das Pliree mit Petersilie und Sumach bestreuen und mit Olivendl betraufeln.

Zutaten fiir die Schweinekoteletts:

- 4 (a 220-250 g) Koteletts mit Knochen vom Duroc-Schwein
- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 1 TL gerduchertes Paprikapulver

- 2 EL Olivendl

Backofen auf 135 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Koteletts mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen, die Koteletts darin auf jeder Seite circa 2 Minuten anbraten, anschliefend mit der Pfanne im Ofen
auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten weitergaren.

Zutaten fiir den Salat:

- 40 g Schalotten

- 6 Stiele glatte Petersilie
- 6 (in O1) Sardellenfilets
- 4 EL Apfelessig

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer
- 12 EL Olivendl




- 900 g ROmersalat-Herzen
- 2 Zwiebeln
- 2 EL Butter

Fiir die Vinaigrette Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blattchen abzupfen und
in feine Streifen schneiden. Ein Drittel der Sardellenfilets abtupfen und fein hacken. Essig mit etwas Salz und Sardellen
verriihren, ein Drittel des Ols und die Petersilie unterriihren. Kurz vor dem Servieren mit Pfeffer abschmecken.

Salat putzen, langs vierteln, bis zum Strunk in 1 cm breite Streifen schneiden, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln
abziehen und in feine Streifen schneiden. Restliche Sardellenfilets mit Kiichenpapier abtupfen und grob schneiden. Das
restliche Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelstreifen und Sardellenfiletstiicke darin bei mittlerer Hitze 1 Minute diinsten.
Butter und Salatstreifen hinzufligen und unter Riihren circa 2 Minuten mitgaren. Der Salat soll noch leicht knackig sein. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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