Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331 /95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Schweinekoteletts mit gegrillten Apfeln

und Balsamico-Zwiebel-SoRe
= 1 ElHonig
1 EL GEFRO Gewiirz-Pfeffer

25 g GEFRO BIO Dunkle SoRe
1 EL GEFRO Brat- & Frittierdl
2 mittelgroRe Zwiebeln

1 TL Zucker

3 EL Balsamico-Essig

1 Bio-Zitronenschale

4 kleine, rote Apfel

= 4 Stilkoteletts vom Schwein, a ca. 200 g

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

4 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra

Schweinekoteletts mit gegrillten Apfeln
und Balsamico-Zwiebel-Sof3e

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 50 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
39,7 g Fett 16 g Kohlenhydrate
Brennwert

42,2 g Eiweil 2,4 g Ballaststoffe 588 kcal

Schweinekoteletts mit gegrillten Apfeln und Balsamico-Zwiebel-Sofe

18 ZwiebelsoRe zubereiten:

2 mittelgroBe Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. 1 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen bei mittlerer Temperatur goldbraun anbraten. 1
TL Zucker zugeben und karamellisieren lassen.

Mit 3 EL Aceto-Balsamico abldschen, 250 ml Wasser zugieBen und erhitzen. 25 g GEFRO BIO
Dunkle SoRe einriihren und kurz aufkochen lassen.

28 Marinade anriihren:
Die abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone mit 1 EL GEFRO Gewiirz-Pfeffer, 1 EL Honig und 4 EL
GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra verriihren.

30 Fleisch und Apfel grillen:

4 kleine, rote Apfel halbieren und das Kerngehduse entfernen. 4 Stilkoteletts und die
Apfelhalften auf den Grill legen und von jeder Seite etwa 8 — 10 Minuten grillen.

Das Fleisch dabei immer wieder mit der Marinade bestreichen.

40 Anrichten & Servieren:
Die gegrillten Koteletts und Apfel auf Tellern anrichten und mit der warmen Balsamico-Zwiebel-
Sofe servieren.

¥ Tipps & Varianten:

i Tipp: Besonders aromatisch wird das Gericht, wenn du kurz vor dem Servieren noch ein paar
Tropfen Balsamico iiber die gegrillten Apfel traufelst.

B Variante: Statt Apfeln kannst du auch Birnenhilften grillen - sie passen ebenfalls
hervorragend zur wiirzigen ZwiebelsoRe.

i Nicht vergessen: Die Marinade eignet sich auch ideal zum Bestreichen anderer Grillgerichte
wie Gefliigel oder GemiisespieRe.
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