Feine Kalbskoteletts

Zubereitung

20 Minuten

Kalbskoteletts sorgen in Osterreich schon seit mehr als 100 Jahren fiir Gaumenfreuden. Dieses
beliebte Rezept ist einfach und schnell und passt deshalb genauso in unsere Zeit wie an den Hof
des Kaisers.

= Dazu verwendet man das Rippenstiick, das man in gleichmifige Stiicke teilt (die
Fleischstiicke kann man auch beim Metzger bereits geschnitten bestellen).

= Die Rippenbeinchen werden von der Haut befreit und gekiirzt, Haut und Faser
abgeschnitten und das Fleisch gesalzen und mit Zitronensaft betraufelt.

m Fiir 4 Stiick Koteletts gibt man 10 g Ceres Kokosfett (oder Ceres Soft) in eine Pfanne, gibt
etwas feingehackte Zwiebeln dazu- auch Pilze verfeinern den Geschmack.

= Koteletts in die Pfanne geben, zunichst auf der einen Seite und - nachdem sie mit Mehl
gestaubt wurden - auf der anderen Seite braten.

= Knoblauchzehen und frische Rosmarinzweige zugeben und fertig braten. Servieren.

Zutaten

4 Portionen

4 Kalbskoteletts

Salz

Zitronensaft

50 g Ceres 100% Kokosfett
1 Zwiebel fein gewiirfelt
100 g Champignons

1 TL Mehl

Ceres Rezepte mit (™) von Ceres

https://www.ceres.at/recipe-items/kalbskoteletts
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