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Rezept
Kotelett vom Grill mit Gemiise

Ein Rezept von Kotelett vom Grill mit Gemiise, am 29.06.2026

Zutaten
1 Aubergine 1 Zucchino
1 rote Paprikaschote 100 g Champignons
4 Knoblauchzehen 1 kleine rote Peperoni
1 kleines Bund gemischte Krauter (z. B. Rosmarin, Thymian, 1Dose Kirschtomaten (400 g Inhalt)
Lavendel, Salbei, Oregano) 8EL Olivensl
Salz Pfeffer aus der Miihle

4 Schweinekoteletts (je 2-3 cm dickund 250 g
schwer)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 530 kcal

Zubereitung

]__ Die Aubergine und den Zucchino waschen, putzen und grob wiirfeln. Paprika ldngs halbieren, putzen, waschen und in
grobe Streifen schneiden. Die Champignons putzen und die Stielenden abschneiden, die Pilze in dicke Scheiben
schneiden. Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden. Die Peperoni waschen, die Krauter abbrausen und trocken
schiitteln.

2. Den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die vorbereiteten Zutaten in eine Auflaufform geben und
durchmischen. Die Tomaten und das Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmals alles mischen. Die Form
in den Ofen (Mitte) stellen und das Gemiise ca. 40 Min. garen, dabei 6fters mal umriihren.

3. In der Zwischenzeit den Grill anheizen. Wenn die Holzkohle einen schénen weilRen Belag hat, ist die Glut richtig. Die
Koteletts auf den Grillrost legen und unter mehrmaligem Wenden in ca. 10 Min. gar und goldbraun braten. Dann erst
salzen und pfeffern. Mit dem Gemuse servieren.
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