Rezept

Koteletts a la Marilies

6-7 diinne Kottletts (es ist
wichtig, dal} sie samt Knochen
dinn (nicht dicker als 1 cm) mit
ner Maschine geschnitten sind!
Dunn hacken mit dem Beil per
Hand geht meist schief). Jedoch
In jeder Hinsicht weitaus besser

noch sind: diinn geschnittene (d.h.

nicht dicker als 1 cm)
‘Schwenksteaks’ (das sind
Kammekaottletts ohne Knochen).

Insgesamt ca. 600 g

100 g geriebenen Gauda

50 g geriebenen Emmentaler

1 Becher Créme Fraiche (=200 g)

2 Becher Sahne (= 400 ml)

Salz, Pfeffer und 1 gestr. EL
Paprikapulver (edelsifR)

Backofen:

Beilage:

Beilage:

auf beiden Seiten Salzen, pfeffern.
Nebeneinander in gebutterte flache Auflaufform.

Vgl. Blick in die Kiiche

Beide Kasesorten mischen und Uber die Kottletts streuen
(Val. Blick in die Kiiche)

Alles zusammen Verriihren mit einem Schneebesen und
dann tber Kéase und Kottletts gieBen (Vgl. Blick in die
Kiiche)

Anm.: Nicht zuviel Salz, da der Kase auch noch wirzt.

Den Ofen mit 200° ca. 10 Min. vorheizen.

Auflaufform eine halbe Stunde bei 200° auf unterer
Schiene im Backofen lassen

gruner Salat (z.B. Romana-Salat) oder Feldsalat evtl.
auch Tomatensalat

maximal 300 g Breitbandnudeln


http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Auflaufform
http://aulbach-rezepte.de/html/r-koteletts.html#rohe-Schwenksteaks-in-Form
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Gouda-gerieben
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Emmentaler-gerieben
http://aulbach-rezepte.de/html/r-koteletts.html#Kaese-auf-das-Fleisch
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#CremeFraiche
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Serbisches%20Paprikapulver%20von%20manufactum
http://www.aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#drei-Schneebesen
http://aulbach-rezepte.de/html/r-koteletts.html#darauf-dann-geriebenen-Kaese-und-Sahnesosse
http://aulbach-rezepte.de/html/r-koteletts.html#darauf-dann-geriebenen-Kaese-und-Sahnesosse
http://aulbach-rezepte.de/html/gruner-salat.html
http://aulbach-rezepte.de/html/feldsalat.html
http://aulbach-rezepte.de/html/tomaten-salat.html
http://aulbach-rezepte.de/html/breitbandnudeln.html

