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Überbackene Koteletts

4 Kotelettes

3 Knoblauchzehen gepresst
4 EL Senf
1 KL Oregano
2 EL Zitronensaft
1 KL Rosmarin gehackt mischen und die Kotelettes damit einstreichen, 

in eine Gratinform legen, Rest der Marinade 
darüber verteilen
einige Stunden marinieren lassen

Kartoffeln gefüllt
4 Kartoffeln mittelgross Kartoffeln waschen, mit einem Apfelausstecher 

der Länge nach durchbohren, Bohrkern beiseite 
legen

4  Specktranchen
4 Salbeiblätter

Salbeiblatt auf die Specktranche legen und zu 
einem Würstchen formen, in das Bohrloch der 
Kartoffel schieben

Bohrkerne, der Länge nach halbieren und von 
beiden Seiten zum Speck in die Kartoffel 
schieben

Kartoffeln mit Öl einstreichen und mit grobem 
Salz bestreuen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, 
bei 180° Umluft ca. 1 Std. backen

in den letzten 15-25 Minuten (je nach Dicke 
der Kotelettes) die Kotelettes auf das Blech 
geben und mitbacken

Kartoffeln mit dem Fleisch anrichten


