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Kotelett vom 
Schwarzen 
Alpenschwein 
für 4 Personen 
Zubereitungszeit: 35 Minuten 
(ohne Einlegen der Fichtenspitzen) 

Zutaten 
Für die Koteletts 

2 x 300 g Schweinskotelett 
(vom Schwarzen Alpenschwein) 
Salz 
S00g (bunte) schlanke Karotten 
4 EL Olivenöl 
1 TL Butter 
Fichtenspitzen in Sirup 
(selbst gemacht) 
schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

BERGWELTEN 

Für die Fichtenspitzen 

80 g Fichtenspitzen (hellgrün, 
im Mai oder Juni geerntet) 
120g Wasser 
200 g Rohrzucker 
abgeschälte Haut einer Bio-Zitrone 

Zubereitung 
1. Die Fichtenspitzen in warmem 
Wasser waschen. Die übrigen 
Zutaten zusammen aufkochen, 
die abgetropften Fichtenspitzen 
zugeben und 5 Minuten offen 
kochen, danach heiß in saubere 
Schraubgläser füllen. Gläser 
verschließen und abkühlen lassen. 

2. Die Koteletts salzen, den Fett
rand mit einem Messer mehrfach 
einschneiden. Ofen auf 220 Grad 
Celsius verheizen. 
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3. Karotten gründlich waschen, 
längs vierteln, salzen und mit etwas 
Olivenöl mischen. Auf einem Blech 
mit Backpapier verteilen. Im Ofen 
etwa 25 Minuten garen. 

4. Ofen ausschalten, die Tür öffnen. 
Die Koteletts in einer Pfanne in 2 EL 
heißem Öl von jeder Seite 6 Minuten 
braten. Auf einem Teller im geöff
neten Ofen 8 Minuten ruhen lassen, 
dabei zweimal wenden. 

5. Die Pfanne auswischen und 1 EL 
Fichtenspitzen mit 2 EL Sirup auf
kochen, leicht hellbraun karamelli
sieren, die Butter unterrühren. 

6. Das Fleisch in Streifen schneiden, 
mit den Möhren auf gewärmten 
Tellern anrichten. Mit den Fichten
spitzen beschöpfen, pfeffern und 
servieren. 
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