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Uberbackene
Kitzkoteletts

mit pikanten Strudelsackchen

FUR 4 PERSONEN | FERTIG IN 90 MINUTEN

Zutaten
Krauterhdubchen Strudelséickchen
+ 4 Scheiben Toastbrot (10 dag) - 2 Paradeiser(a 10 dag) - 12 Kitzkoteletts (Chops)(a 8 dag)
- 5dag Butter - 1 Kugel Mozzarella (125 g) oder 8 Riickensteaks (a 12 dag),
- Salz, Pfeffer aus der Miihle - 1 Packung Strudelteig mit Knochen
- 1EL Senf, scharf « Mehl zum Ausarbeiten - Salz, Pfeffer aus der Miihle
- 1 Knoblauchzehe, gehackt - 10 dag Butter - 2 EL Butterschmalz
- 4 EL Petersilie, gehackt - 4 Eier
- 4 EL Zitronenmelisse, gehackt - Salz Mehr Rezepte
- 2 EL Rosmarin, gehackt - Pfeffer findest du auf:
v
er.at
. www.goatob
Zubereitung

1. Mozzarella wirfeln. Paradeiser halbieren und aushohlen. Strudelteigblatter vierteln. Je ein gevierteltes Strudel-
blatt auf bemehlte Arbeitsflache legen, mit flussiger Butter bestreichen. Die weiteren drei Strudelblatter abwechselnd
kreuzweise darauflegen und dabei jedes Blatt ebenfalls mit Butter bestreichen. Je eine Paradeiserhalfte mit der
Offnung nach oben in die Mitte der Strudelblatter legen und mit Mozzarellaw(rfel umkranzen. Je ein Ei in die Paradei-
serschusserl schlagen und mit Salz und Pfeffer wurzen. Die Strudelteigblatter zu Sackchen zusammendriicken und
mit zerlassener Butter bestreichen. Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 190°C (Ober- und Unterhitze) etwa
20 Minuten backen.

2. Koteletts mit Salz und Pfeffer wurzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch auf beiden Seiten
jeweils scharf anbraten. Koteletts in einen Brater geben, mit gelostem Bratenruckstand UbergieBen und ins vorge-
heizte Backrohr schieben.

3. Fur die Krauterhaubchen das Toastbrot entrinden und in kleine Wurfel schneiden. In einer Schissel die Butter
schaumig ruhren, die Toastbrotwurfel, den Knoblauch sowie die Krauter dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf die Koteletts haufen und etwas festdricken. Backrohrtemperatur
auf 220° C (Ober- und Unterhitze) erhohen und die Koteletts etwa 7 Minuten Uberbacken.

4. dazu: Radicciosalat, Paradeisersalat
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