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Schweineruckensteaks mit
Knodeln und Spitzkohl

Zubereitungszeit

30min

Zeit gesamt

30min

Zutaten

fir 4 Portionen

Salz

Spitzkohl

Schnittlauch, frisch
Schweinenackensteaks
Mini KartoffelkloBe
Butter

Schlagsahne

Pfeffer, schwarz gemahlen
0l

Paniermehl

1EL
400 ¢
10g
600 g
375¢
6 EL
100 g

2 EL
50¢

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, groBe Auflaufform

1. In einem Topf ca. 3 | Salzwasser aufkochen. Ofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Inzwischen Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und in diinne Streifen
schneiden, waschen und trocken schleudern. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in feine Ringe schneiden. Schweinesteaks waschen, trocken tupfen, in einem
Gefrierbeutel klopfen und zum Temperieren beiseitelegen.

2. KloBe ins siedende Salzwasser geben und ca. 10-12 Min. ohne Deckel gar ziehen
lassen. Knodel anschlieBend mit dem Schaumloffel aus dem Wasser heben. Inzwischen
in einer Pfanne 2 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Spitzkohl darin ca. 4 Min.
unter gelegentlichem Riihren anschwitzen. Sahne zugeben, aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Beiseitelegen, Pfanne mit Kiichenkrepp saubern.

3. Pfanne mit Ol auf hoher Stufe erhitzen. Steaks salzen und ca. 2 Min. von jeder Seite
anbraten. AnschlieBend in eine Auflaufform geben und ca. 7-10 Min. im Ofen fertig
garen. Ubrige Butter im Bratensatz auf mittlerer Stufe schmelzen. Paniermehl darin mit
1 Prise Salz ca. 2 Min. unter Schwenken goldbraun rosten. Hitze auf niedrige Stufe
reduzieren. Knodel zugeben und ca. 2 Min. darin wenden, sodass sie mit den Broseln
ummantelt sind.

4. Krauter zum Spitzkohl geben, mit Knodeln und Steaks auf Tellern anrichten und mit
dem restlichen Paniermehl aus der Pfanne bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 659 kcal
Kohlenhydrate 52¢
EiweiB 38¢
Ballaststoffe 3g

Fette 33g



