		

	


Pak Choi und Schweinekotlett in der Bergkäshülle
Pak Choi (Brassica chinensis) ist bei uns auch unter dem Namen chinesischer Senfkohl oder Blattstielkohl bekannt. Angebaut wird er hauptsächlich in China, Japan und Korea. 

Aus ihren damaligen ostasiatischen Kolonien brachten holländische Kaufleute den Samen dieses weißstieligen Kohls nach Europa. Inzwischen produzieren einige Gärtnereien in Deutschland dieses vitaminreiche Gemüse. Pak Choi wird am besten im Wok gedünstet oder als Beilage zu Fleisch bzw. Fisch!

	

	
	
	

	


Zutaten für 2 Personen

500g Pak Choi                                                            Korianderblätter
1 kleine Zwiebel                                      ausgelöste Schweinekoteletts
2 abgezogene Tomaten, gewürfelt                                       etwas Mehl
250 ml Gemüsefonds                                  100 g geriebenen Bergkäse
Sonnenblumenöl                                                   2 Eigelb , Salz, Pfeffer

Zubereitung 

· Die Pak-Choi-Stiele klein, die Blätter etwas größer schneiden. 

· Die Stiele und die aufgeschnittene Zwiebel im heißen Öl anbraten, 2 - 3 Minuten anschwitzen lassen, 

· Blätter dazugeben, 

· würzen mit Salz, Muskat und einem Hauch von Cayennepfeffer, etwas geriebenen Ingwer. 

· Mit Gemüsefonds ablöschen, 

· 4 - 5 Minuten ziehen lassen, 

· Tomatenwürfel und Korianderblätter dazugeben. 

· Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer würzen, 

· im Mehl wälzen, 

· Bergkäse und 2 Eier vermengen. 

· Schweinekoteletts aus dem Mehl nehmen, abklopfen, in der Käse-Eier-Panade wälzen kurz in Öl anbraten. 

          Guten Appetit wünscht Ihnen Ihre Gärtnerei Ziegler!

