SCHWEINEKOTELETTS GEFULLT MIT STATESBORO
GORGONZOLA

QimiQ AVANTAGES

e Consistance agréablement
crémeuse avec moins de matiéres
grasses

o Rallonge le temps de présentation
sans perte de qualité

¢ Rehausse le golt des autres
ingrédients

©,

INGREDIENTS POUR 10 PORTIONS

50 g QimiQ Marinade
440 ml Eau

35 g Sel
2.2 kg Cotelettes de porc

150 g QimiQ Sauce Base
150 g CEuf(s)
3009
350 g Brioche
75 g Oignon(s) rouge(s) , sauté
15 g Ail, grillé
85 g Carotte(s), coupé en dés
15 g Persil, haché
Thym, haché
Origan, haché
Sauge, haché
Cumin
Sel et poivre

300 g QimiQ Sauce Base
45 g Echalote(s)
15 g Ail
500 g
50 g Beurre
150 ml Vin blanc
Thym, haché
Persil, haché

PREPARATION
1. FUr die Schweinekoteletts: QimiQ Marinade Base mit Wasser und Salz vermischen und die Schweinekoteletts ca. 3-4
Stunden darin einlegen. Fleisch aus der Marinade nehmen.

2. FUr die FUllung: QimiQ Saucenbasis mit dem Statesboro Gorgonzola und den restlichen Zutaten gut
vermischen.

3. Schweinekoteletts fullen und mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Kimmel wirzen. Auf beiden Seiten anbraten und im Ofen
bei 130 °C fertig garen.

4. Fur das Pilzragout: Schalotten mit Knoblauch und Pilzen in Butter ansautieren und mit WeiBwein abléschen. QimiQ
Saucenbasis dazugegeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Krautern verfeinern.

5. Geflllte Schweinekoteletts mit dem Pilzragout anrichten und
servieren.
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