Pochierte
Schweinenackenkoteletts mit
Kartoffel-Wurzel-Stampf

Pochierte Koteletts und farbenfroher Stampf

Ein experimentelles Essen. Und, ich muss sagen, es ist mir
gelungen. Aber ich fange von vorne an zu berichten.

Als ich vor einigen Tagen pochiertes Kabeljaufilet zubereitet
habe, fragte ich mich, ob man denn auch Fleisch pochieren
kann. Pochierte Eier kennt man ja. Auch Knodel, Wirste oder
eben auch den Fisch kann man pochieren. Und normales Fleisch?

Es gibt ja auch die Zubereitungsart des Sous-vide-Garens, also
des Vakuumgarens. Aber das ist aufwandig und man bendtigt eine
gewisse Ausrustung dazu. Zum einen hitzebestandige
Plastikbeutel und ein Vakuumiergerat, um ein Vakuum im
Plastikbeutel mit dem zuzubereitenden Produkt herzustellen.
Alternativ reicht dazu vielleicht auch die eigene Lunge. Dann
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ein Warmebad-Gerat, mit dem man die notwendige, niedrige
Wassertemperatur von meistens 60-80 Grad Celsius langere Zeit
konstant beibehalten kann. Und dann ist diese Zubereitung sehr
zeitintensiv. Fleisch im Sous-vide-Verfahren zuzubereiten kann
schon einmal bedeuten, es 6-7 Stunden im heiBen Wasserbad zu
garen. Klaus von Nur das gute Zeugs hat auf diese Weise vor
kurzem Schweinebauch sous-vide zubereitet.

Ich wechsele jedoch die Methode und probiere das Pochieren
aus. Eigentlich wollte ich auch Schweinebauch verwenden, aber
mein Discounter hatte ihn nicht mehr im Sortiment. Also habe
ich Schweinenackenkoteletts verwendet. Schmorfleisch bietet
sich ja nicht besonders gut zum Pochieren an, denn dann konnte
ich ja gleich Suppenfleisch kochen und hatte ein ahnliches
Ergebnis. Also habe ich einfaches Fleisch zum Kurzbraten
gewahlt, Koteletts. Wasser wird im Kochtopf erhitzt,
Herdplatte abgeschaltet und das Fleisch im nur noch siedenden
Wasser etwa 15 Minuten pochiert. Das Ergebnis ist gut, noch
schon gesalzen und gepfeffert ist das Fleisch sehr
schmackhaft.

Man kann nun uUberlegen, die Zubereitung noch zu variieren und
die Ruckwartsgarmethode fur ein Steak darauf anzuwenden. Also
die Zeit zum Pochieren zu verkirzen. Und das Fleisch danach
far Farbe, Kruste und Geschmack noch ganz kurz in Fett
anbraten. Das sollte auch gute Ergebnisse liefern.

Gelungen ist auch der Karzoffel-Wurzel-Stampf. Da Kkein
fertiges Industrieprodukt, auch nicht mit dem Purierstab
puriert, sondern nur mit dem Kartoffelstampfer zerstampft, ist
es etwas grob und hat noch einzelne, kleine Kartoffel- und
Wurzelstiucke. Normalerweise gibt man etwas Milch zum Stampf,
damit es geschmeidiger wird, bei meiner Zubereitung hat es ein
Stuck Butter auch getan. Vermischt mit frischer,
kleingehackter Petersilie, kraftig gesalzen und gepfeffert,
ist es farbenfroh und lecker.

Zutaten fiir 1 Person:


http://www.dlz-coc.de/wordpress/?p=7620

= 2 Schweinenackenkoteletts (etwa 350 Q)
= 2 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

 etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 15
Min.

Kartoffeln und Wurzeln schalen und grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, wenn das Wasser kocht, die
Herdplatte ausschalten und das Fleisch in das dann nur noch
siedende Wasser legen. Zugedeckt auf der warmen Herdplatte,
die etwas die Temperatur halt, 15 Minuten pochieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln und
Wurzeln darin etwa 10 Minuten kochen. Petersilie kleinhacken.
Kartoffeln und Wurzeln aus dem Wasser herausnehmen, in eine
Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Ein
Stlick Butter dazugeben. Petersilie hineingeben, kraftig mit
Salz und weilem Pfeffer wirzen und gut vermengen.

Koteletts aus dem Wasser nehmen, auf einen Teller geben und
mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen. Kartoffel-Wurzel-Stampf
dazugeben und servieren.

Schwelnerilette


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/08/schweinerilette/

Meine Ausbeute aus 700 g
Schweinebauch

Bei dieser Zubereitung habe ich mich an dem Rezept von Petra
von Der Mut Anderer orientiert. Da ich Schweinebauch schon in
allen moglichen Varianten zubereitet habe, interessierte mich
diese Zubereitung, da er als gegartes Fleisch mit Fettanteil
auf dem Brot sicherlich gut schmeckt. Als einzige Anderung
habe ich statt Thymian einen Zweig Rosmarin zum Garen
dazugegeben.

Nach dem Garen im Backofen zerrupft man den Schweinebauch mit
Gabel und Messer, besser noch mit zwei Gabeln. Das ist wichtig
bei einer Rillette, dass man das Fleisch, das ja mit dem
ausgetretenen Fett zu einer streichfahigen Masse vermischt
wird, nicht mit dem Messer zerschneidet und zerkleinert und


http://dermutanderer.de/schweinerilette-nigel-slaters-kuechentagebuch/

schon gar nicht mit dem Purierstab pluriert. Sondern zerrupft,
denn es sollen die Fleischfasern noch intakt sein.

Die Ausbeute an Fett war nach 3-stiundigem Garen im Brater im
Backofen bei 160 2C nicht sehr groB. Fur eine Rilette, um sie
mit dem Fleisch zu mischen und in Glaschen fur eine
streichfahige Masse erkalten zu lassen, war es eigentlich zu
wenig. Ich griff zu einer Notlosung und l0ste einfach noch —
da vom gleichen Tier stammend — 100 g reines Schweineschmalz
in dem zerrupften Fleisch auf. Das ergab eine gute Mischung
aus Fett und zerrupftem Fleisch, so dass ich es in Glaschen
geben konnte. Vielleicht muss ich das nachste Mal beim Einkauf
fir eine Schweinerilette meinem Schlachter sagen, dass er mir
explizit sehr fetten Schweinebauch verkauft, der genugend Fett
hat.

Die Menge des zubereiteten Schweinebauchs ergab Rilette fur
drei kleine Glaschen. Ich habe dazu zwei kleine Einmachglaser
verwendet und ein fur diese Zwecke aufbewahrtes Marmeladenglas
mit Deckel. Eigentlich eignet sich dieses Gericht, wenn man
schone Glaser verwendet, sehr schon fur ein Geschenk.

Zutaten:

= 700 g Schweinebauch mit Knochen
= 3 Knoblauchzehen

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Knoblauchzehen schalen.
Schweinebauch auf allen Seiten gut salzen und etwas einreiben.
In einen Brater legen, Knoblauchzehen und Rosmarinzweig
daneben legen und Brater zugedeckt fur 3 Stunden auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben.

Herausnehmen und Knoblauchzehen und Rosmarin entfernen.
Schwarte ebenfalls entfernen. Knochen und Knorpel entfernen,



das Fleisch ist so butterweich, dass man dies fast mit der
Hand tun kann. Dann das Fleisch am besten mit zwei Gabeln
klein zerrupfen. Wenn der verwendete Schweinebauch zu wenig
Fett hatte und es zu wenig ausgelassenes Fett gibt, einfach
wie in der von mir geschilderten Notldésung etwas
Schweineschmalz im zerrupften Fleisch aufldsen. Das Fleisch
mit dem Fett zusammen 1in eine Schissel geben und gut
vermischen.

e T o E e

Erkaltete Rilette in Vorratsglasern

Portionsweise 1in Vorratsglaser geben. Die oberste
Fleischschicht am besten mit einer Schicht flissigem Fett
bedecken, das dann, wenn es im Kuhlschrank erhartet,
gleichzeitig auch eine konservierende Schicht fur 1langere
Haltbarkeit ist. Einige Stunden in den Kihlschrank stellen und
das Fett erharten lassen.

Als fester, aber streichfahiger Brotaufstrich mit Brot
servieren und mit Salz und Pfeffer — moglichst frisch gemahlen
aus der Muhle — wurzen.



Gerollte Schweinekoteletts
mit Ofengemiise

Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich wollte zwei Schweinekoteletts zubereiten. Die ubliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen fur ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Langs
flach fullen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefullt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemuse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flussigkeit fur eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorratig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 °C sind die Koteletts gegart
und das Gemuse noch schon knackig.
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Zutaten fiir 1 Person:

]
N

Schweinekoteletts
grune Paprika
gelbe Paprika
Tomate

Zwiebel
Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten
 Parmesan

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= gewlrztes Olivenol (Krauter, Chili, Knoblauch)

(Nl

w = = W

= 4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen der Koteletts entfernen. Koteletts auf ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen wund mit jeweils zwei Zahnstochern
zusammenhalten. Etwas Platz in der Mitte der Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten
hineingeben. Alles mit etwas Olivenol betraufeln.



Vor dem Garen

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen und Auflaufform auf
mittlerer Ebene fur 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte Koteletts auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemise um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce Uber Koteletts und Gemuse
verteilen.

Schweinekoteletts mit Mett-
Sauce und frittierten
Brechbohnen
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Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich hatte eine grobe Mettwurst uUbrig, die ich fur die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch Schweinefleisch zuzubereiten. Ich entschied mich fur
Schweinekoteletts.

Fur die Sauce dunste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem WeiBwein und
Creme fraiche. Dann plriere ich sie noch mit dem Plrierstab,
einfacher ist es naturlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor einigen Tagen habe ich ja frittierte Rosenkohlroschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blahen sich beim
Frittieren etwas auf, sind dann aber frittiert sehr
schmackhaft.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinekoteletts



= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 125 grobe Mett-Wurst
= trockener Weillwein
=2 EL Creme fraiche

= 200 g Brechbohnen

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mett-Wurst hinzugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss Weilwein abldéschen. Creme
fraiche dazugeben. Alles verrihren und mit dem Pirierstab fein
purieren. Etwas kocheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 °C erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.



Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Salzen
und pfeffern. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce uber die Koteletts
verteilen.

Hackfleisch-Bulgur-
Frikadellen
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Leckere Frikadellen

Dies ist Resteverwertung, da ich von der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung vom gestrigen Tag noch ubrig habe. Ich habe einfach
Eier hinzugegeben, die Masse etwas mit Paniermehl gebunden und
als Frikadellen in Fett angebraten. Ein kurzes, schnelles
Abendessen.

Zutaten fiir 1 Person:

= Hackfleisch-Bulgur-Mischung
=2 Eier

= 4-5 EL Paniermehl

- 01

= Petersilie

Zubereitungszeit: 10 Min.

Eier zu der Hackfleisch-Bulgur-Mischung geben und alles
verruhren. Paniermehl dazugeben, um die Masse etwas zu binden.
4-5 kleine Frikadellen daraus formen. Ol in einer Pfanne
erhitzen wund die Frikadellen hineingeben. Mit dem
Pfannenwender ein wenig flach drucken. Auf beiden Seiten
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jeweils etwa 4-5 Minuten kross anbraten. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und etwas kleingeschnittene Petersilie
daruber streuen.

Hackfleisch-Bulgur mit
gebratenem Rosenkohl

Hackleisch, Bulgur, Sauce und gebratene ROschen

Dies ist ein reines Phantasie-Rezept. Ich brate Schalotte und
Knoblauch an, dann ebenfalls Hackfleisch und Bulgur. Hinzu
kommt fruchtige Currysauce, dann so viel Wasser, wie der
Bulgur normalerweise zum Garen braucht. Das Hackfleisch gare
ich in der Sauce einfach mit. Dazu Rosenkohl, den ich in
Wasser gare, die Rdschen halbiere und in Butter anbrate.

Zutaten fiir 1 Person:
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= 250 g Hackfleisch

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 Tasse Bulgur

= 3 Tassen Wasser

= 2—-3 EL fruchtige Currysauce
= 200 g Rosenkohl

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Rosenkohl putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und den
Rosenkohl darin etwa 10 Minuten kochen. Herausnehmen, RoOschen
halbieren. Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch und
Bulgur dazugeben und auch mit anbraten. Currysauce dazugeben
und das Wasser. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 10 Minuten kdcheln 1lassen. Dann nochmals
unzugedeckt bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten kocheln
lassen und die Sauce reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken. Zum Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Roschenhalften mit der Schnittflache nach
unten einige Minuten kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Hackfleisch-Bulgur-Mischung mit Sauce in einen tiefen Teller
geben und die ROoschenhalften darauf verteilen.



Schweinegeschnetzeltes 1in
Sahne-Sauce auf Bandnudeln

Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller

Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich naturlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es auch eine Stunde kocheln. Die Sauce wird mit Sahne
zubereitet, und zusatzlich noch etwas Gemusefond. Sie bekommt
Scharfe durch die Habanero und ein wenig Wurze durch Ingwer.
AuBerdem Aroma durch den Cognac, mit dem ich das angebratene
Fleisch und den Speck flambiere. Auch der Rosmarin gibt der
Sauce noch Geschmack, verkocht aber beim Garen fast
vollstandig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 Schweinegeschnetzeltes
= 120 g Speck

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/

= ein Stuck Ingwer

= 5 Habanero

=2 TL grune Pfefferkdrner (eingelegt)
2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemiusefond

=1 Zweig Rosmarin

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dunne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer kleinschneiden, Ingwer beiseite legen. Habanero
putzen und kleinschneiden. Blattchen vom Rosmarinzweig
abzupfen und kleinwiegen. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, Geschnetzeltes und
Speck zusammen hineingeben, ein wenig anbraten und etwas
Flussigkeit =ziehen 1lassen. Cognac daruber geben und
flambieren. Ingwer und Pfefferkdrner hinzugeben. Mit Sahne
abloschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.



a (.

Leckeres Geschnetzeltes mit Speck, Habanero und

Pfefferkornern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken, vermutlich ist Salzen nicht
notwendig wegen der Wirze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und grolRzigig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce daruber geben.

Schulterbraten in Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta
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Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche HefeweiBbier ubrig. Fir die
Zubereitung wahlte ich einen Schweineschulterbraten mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3-4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkase ubrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkase eine
schmackhafte Sauce zuzubereiten. Eine halbe Peperoni, im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Scharfe. Fur mehr
Aroma sorgen frische Krauter wie Lorbeer, Thymian und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hornchennudeln als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 3 grolBe, weille Champignons

= 5 Peperoni

= 0,33 1 Hefeweillbier

= 150 g Meerettich-Frischkase

= 1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)



=2 frische Lorbeerblatter

» einige Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Braten auf beiden Seiten jeweils einige Minuten anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Ol in einem groBen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andunsten. Champignons dazugeben und
mit anbraten. Braten hinzugeben, ebenso den mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier abloschen. Frischkase
dazugeben und im Bier auflosen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Krauter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde kdcheln lassen.

Braten herausnehmen, den Knochen entfernen und den Braten
halbieren. Entweder den Braten warmstellen und die Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die Sauce zurucklegen und dann die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Peperoni, Zitronenscheibe und Krauter aus der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Bratenstucke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
groBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Geschnetzeltes in Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta
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Geschnetzeltes mit Champignons auf Bandnudeln

Ich hatte zwei helle Hefeweizen Ubrig, von denen ich eines fur
die Sauce verwendet habe. Geschmack gibt der Sauce auch das
mitgegarte Suppengemuse, das nach dem Garen wieder entfernt
wird. Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sahne. Als
Fleisch nahm ich Schweinegeschnetzeltes, zu dem noch einige
Champignons kamen. Dazu als Pasta Bandnudeln.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 grolle, weiBe Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 5 Stange Lauch

=1 Wurzel

= ein Stuck Knollensellerie
» 0,33 L helles HefeweilRbier
= 100 ml Sahne

= Kimmel

» sUBes Paprikapulver



= Salz
= schwarzer Pfeffer
- 01

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Diesmal in Sauce ertrankt

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Lauch, Wurzel und Sellerie putzen und
jeweils halbieren. Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Geschnetzeltes darin
anbraten. Champignons hinzugeben und mit anbraten. Bier
dazugeben und das Suppengemise. Mit einer Prise Kummel wlrzen
und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Sahne
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Temperatur nochmals 30
Minuten kocheln lassen und reduzieren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung



zubereiten. Suppengemise aus der Sauce heben und wegwerfen.
Sauce abschmecken. Bandnudeln in zwei tiefe Nudelteller geben
und Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Ragout mit Obazter-Sauce auf
Pasta

Ragout auf Hornchennudeln und Sauce

Ein schmackhaftes Ragout, aus Schweinegulasch, Schweinebauch,
Speck und Champignons. Etwas Scharfe und auch Farbe liefern
eine grine Jalapefio und eine rote Chilischote. Die Sauce wird
zubereitet aus Obazter-Frischkase und WeilBwein. Dazu habe ich
Mini Conchiglie Rigate als Pasta gewahlt, kleine
Horchennudeln.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/23/ragout-mit-obazter-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/23/ragout-mit-obazter-sauce-auf-pasta/

» 125 g Schweinegulasch

= 125 g Schweinebauch

= 60 g Speck

grolle, weille Champignons
Zwiebel

Schalotte
Knoblauchzehen

grune Jalapeio

=1 rote Chilischote

= 150 g Obazter-Frischkase
» trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond

» Butter

= N = N

= Mini Conchiglie Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Ragout angerichtet im Pastateller

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneisen. Jalapeno und Chilischote langs vierteln und
quer kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.



Gulasch 1in kleinere Wiurfel schneiden. Schwarte beim
Schweinebauch wegschneiden, Knochen entfernen und in Kkurze
Streifen schneiden. Speck ebenfalls in Streifen schneiden.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Schalotte und Knoblauch darin andinsten. Jalapeno, Chili und
Champignons dazugeben und mit anbraten. Gulasch, Schweinebauch
und Speck hinzugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
einem groBen Schuss Weillwein abloschen. Fond hinzugeben. Dann
Frischkase hinzugeben und auflosen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.
Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Sauce
abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und das Ragout mit
viel Sauce daruber verteilen. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren.

Schweinefilet in Pilz-Speck-
Pfeffer-Sauce mit
Sommergemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/schweinefilet-in-pilz-speck-pfeffer-sauce-mit-sommergemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/schweinefilet-in-pilz-speck-pfeffer-sauce-mit-sommergemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/schweinefilet-in-pilz-speck-pfeffer-sauce-mit-sommergemuese/

Aufgeschnittenes Filet mit SO6Bchen und Gemise

Schweinefilet ist ein edles Stuck Fleisch, fein, zart und
schmackhaft. Ich habe es medium zubereitet, also innen etwas
rosé, und dem Filet beim Anbraten bei mittlerer Temperatur
jeweils 5-6 Minuten auf beiden Seiten gegeben. Dazu habe ich
Pilze, Speck und eingelegte Pfefferkdrner angebraten und mit
etwas Bratenfond und einem Schuss Cognac zum Aromatisieren ein
dunkles SoO0Bchen zubereitet. Dazu gibt es ein leichtes
Sommergemise, verschiedenes Gemuse in Butter angebraten und in
ein wenig Weilwein gekochelt. Das aufgeschnittene Filet wird
vor dem Servieren noch mit etwas Krauterbutter gekront.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Schweinefilet

= 4 weilBe Champignons

= 30 g Speck

=1 TL grune Pfefferkorner (eingelegt)
» 5-6 EL Bratenfond

= Rémy Martin Ceur de Cognac

= 2 Zweige Rosmarin

» Salz



schwarzer Pfeffer
aromatisiertes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

1 grolBe Fenchelschale

L Wurzel

ein Stuck roter Paprika
ein Stuck gelber Paprika
- L Tomate

= 5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= Salz

- weiller Pfeffer

» Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Wurzel schalen. Zwiebel und
Knoblauch kleinschneiden. Wurzel in kurze Streifen schneiden.
Fenchel und Paprika putzen und in 2x4 cm grolBe Stucke
schneiden. Tomate in grobe Stiucke schneiden. Pilze in Scheiben
schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andunsten. Fenchel und Wurzel dazugeben und
etwas diunsten. Dann Paprika dazugeben und ebenfalls mit
andinsten. Dann Tomate dazugeben, mit einem Schuss Weillwein
abloschen, mit Salz und weiBRem Pfeffer wirzen und zugedeckt
bei mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten kdocheln lassen.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Speck
hineingeben und einige Minuten anbraten. Dann Pfefferkorner
dazugeben und mit anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben. Nochmals 0l in die Pfanne geben. Schweinefilet auf
einer Seite gut anbraten und etwa 5-6 Minuten bei mittlerer
Temperatur braten. Gleich zu Beginn die Rosmarinzweige neben
das Filet in das 01 geben und nahe an oder fast unter das



Filet schieben, damit das Fleisch das Aroma aufnehmen kann.
Dann wenden und nochmals 5-6 Minuten braten. Filet
herausnehmen, auf einen Teller geben und mit Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen. Rosmarinzweige wegwerfen und Ol aus
der Pfanne abschutten. Filet und Pilz-Speck-Pfeffer-Mischung
wieder in die Pfanne geben, mit Bratenfond abldéschen, einen
Schuss Cognac hinzugeben und etwas kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Filet herausnehmen, in dicke Scheiben schneiden und auf einem
Teller anrichten. Pilz-Speck-Pfeffer-Mischung mit dem dunklen
Sokchen daneben geben. Das Gemuse mit der wenigen Sauce
daneben auf den Teller geben. Etwas Krauterbutter auf das
Schweinefilet legen.

Nackenkoteletts mit
Krauterbutter und
Zwiebelbaguette


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/

Koteletts, medium, mit Kase, Krauterbutter und einigen
Champignons

Ich wollte heute etwas Einfaches, Schnelles zubereiten. Mir
war einfach nach Fleisch, also Steak, ohne viel Drumherum oder
Beilagen, die ich erst zubereiten musste. Ein qualitativ
hochwertiges, ,fettes” (Jugendsprache), aber eben teures Steak
hatte 1ich nicht vorratig. Aber eben noch weinige
Nackenkoteletts. Es heillt ja, Schweinefleisch immer gut
durchzubraten. Ich gehe davon ab, es gibt die Koteletts zwar
nicht rare, aber ich bereite sie medium, innen also noch etwas
rosé zu.

Einen kleinen Aufwand betreibe ich, indem ich frische
Krauterbutter aus Knoblauch, Krautern, Gewurzen und Butter
zubereite, denn davon werde ich noch einige kleine Portionen
einfrieren. Dann sind noch einige Champignons vorratig, und
eine halbe Mozzarellascheibe muss verwertet werden.

Und dazu einfach ein frisches Zwiebelbaguette. Schon ist der
Abend gerettet.

Zutaten fiir 1 Person:



= 2 Nackenkoteletts vom Schwein
» 5-6 weilBe Champignons

=L Mozzarellakugel (60 g)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schmalz

Fur die Krauterbutter:

= 3 Knoblauchzehen

=1 Zweig Rosmarin

» 4-5 Zweige Basilikum
» 5 Bund Petersilie
=5 Bund Schnittlauch
= sulles Paprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g weiche Butter

= L Zwiebelbaguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Krauterbutter:

Blattchen vom Rosmarin und Basilikum abzupfen. Alle Krauter
zusammen mit einem Wiegemesser sehr klein wiegen.
Knoblauchzehen schalen und ebenfalls sehr klein schneiden.
Krauter und Knoblauch in eine Schale geben. Butter dazugeben,
kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und mit
einer Gabel kraftig vermischen. Zwei Portionen im Kuhlschrank
kaltstellen, die restliche Krauterbutter portionsweise
einfrieren, z.B. in Eiswurfelbehaltern.

Champignons halbieren. Mozzarella in vier dinne Scheiben
schneiden. Koteletts jeweils auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Champignons an den
Rand der Pfanne geben, Koteletts jeweils auf beiden Seiten 2
Minuten kraftig anbraten. Beim ersten Wenden gleich jeweils
zwel Mozzarellascheiben auf die Steaks geben, damit der Kase



etwas schmelzen kann.

Koteletts mit dem Mozzarella auf einen Teller geben,
Krauterbutter darauf geben, Champignonshalften daneben legen
und mit geschnittenem Zwiebelbaguette servieren.

Marinierte Schweinshaxe mit
Rotweinsauce, 2 Dips und
Tagliatelle

Haxe mit Currysaucen- und Marmeladen-Dip und Pasta

Das Team des ,Fillet of Soul” hatte mich zu einem Besuch in
seinem Restaurant und einem Essen eingeladen. Ich hatte dann
in einem Blogbeitrag daruber berichtet. Ich bin allerdings zur
Zeit in einer zahnmedizinischen Behandlung und scheue etwas
die Offentlichkeit. Deshalb habe ich leider abgesagt.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/
http://www.fillet-of-soul.de

Das ,Fillet of Soul” ist ein Restaurant und Cateringservice
direkt in den Deichtorhallen in Hamburg. Die Deichtorhallen
sind als einer der renommiertesten Kunstausstellungsorte der
Welt bekannt. Das Restaurant bietet eine frische und
abwechslungsreiche Kiche.

Das Team des Restaurants hat mir nun aber einen Prasentkorb
mit einigen Leckereien zugeschickt, die ich verkosten und das
Ergebnis bloggen will. Leider waren im Korb in meiner ersten
Assoziation zum Namen des Restaurants kein(e) Steak(s) -
eingefroren mit einigen Kuhlakkus oder auch eingeschweillt -,
aber dennoch einige schone Produkte. Und so wende ich es ob
der fehlenden Hauptzutat — die ich aus dem Tiefkuhlschrank
dazugebe — doch ins Positive und verwende alle sechs Produkte
in einem Gericht. Dabei hatte ich auch an einem Kochwettbewerb
teilnehmen konnen, mit eben der Auflage, alle Produkte im
Gericht zu verkochen.

Der Prasentkorb besteht aus einem franzosischen Rotspon aus
Hamburg ('), Jahrgang 2011. Da ich keinen Alkohol trinke,
verwende ich ihn fdr die Marinade und die Sauce. Das Olivenol
natirlich zum Anbraten der Eisbeine. Der Honigessig passt
ebenfalls gut in die Marinade. Und dann sind noch drei
selbstgemachte Produkte, in schonen, wiederverwendbaren Weck-
Einmachglasern, dabei. Eine Gewlrzmischung, deren Aufschrift
ich als ,Soul-Girl” entziffere, die aufgrund von u.a.
Koriander, Cayennepfeffer und roten Pfefferbeeren fruchtig-
wiurzig schmeckt, und die natudrlich auch in die Marinade
wandert. Und die fruchtig-sufle — keinesfalls scharfe -
Currysauce und die Erdbeer-Vanille-Marmelade eignen sich doch
hervorragend als Dip fur das Fleisch. Wer sagt denn, dass
gebratene oder gegrillte Schweinshaxe immer herzhaft-wlrzig
genossen werden muss?

Den Besuch im Restaurant und ein Essen hole ich aber bei
Gelegenheit gerne nach.

Zutaten fiir 2 Personen:



2 Schweinshaxen-Scheiben (800 g)

Fur die Marinade:

» 2 gehaufte TL Soul-Girl-Gewurzmischung

2 EL Rotspon aus Hamburg, 2011
2 EL Honigessig

(weiBer und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,
Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote

Preisbeeren, jeweils gemahlen)
3 EL Olivendl

ein Stuck Knollensellerie

1 Wurzel

1 Tomate

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

500 ml Rotspon aus Hamburg, 2011
Salz aus der Mihle

schwarzer Pfeffer aus der Miuhle

Fir die Dips:

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

Stdn.

Currysauce
Erdbeer-Vanille-Marmelade

» Tagliatelle

| Garzeit 2 Std.

Marinierzeit 4



Schweinshaxe-Scheibe mit Dips, Pasta und Rotweinsauce

Fur die Marinade Rotwein, Honigessig, Olivenol und
Gewlurzmischung in eine Schale geben und alles verruhren.
Kraftig salzen. Schweinshaxen-Scheiben in einen
verschliellbaren Plastikbeutel geben, Marinade dazugeben, Luft
gut herausdrucken und Beutel verschliellen. Dann die Marinade
gut 1in das Fleisch einkneten. Vier Stunden beil
Zimmertemperatur marinieren, dabei die Scheiben bzw. Den
Plastikbeutel jede Stunde wenden.

Sellerie, Wurzel, Tomate, Zwiebel und Knoblauchzehen grob
schneiden, Schalen usw. ist nicht notwendig, das Gemise kocht
nur in der Sauce fur mehr Geschmack mit und wird danach
entfernt. Schweinshaxen-Scheiben aus der Marinade nehmen. 01
in einem Topf stark erhitzen und die Scheiben auf den
Fleischseiten sehr kraftig anbraten. Gemise dazugeben und
etwas mitanbraten. Mit Rotwein abldschen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen. Einmal nach 1
Stunde die Fleischscheiben wenden.

Danach Gemise herausheben und wegwerfen. Die Sauce braucht
nicht mehr viel an Wirze, ein wenig Salz, etwas Pfeffer.



Eventuell die Schweinshaxen-Scheiben herausnehmen, warmstellen
und die Sauce einige Zeit fur mehr Geschmack reduzieren. Vor
dem Servieren empfiehlt es sich flur einen einfacheren
Essgenuss, die Knochen der Fleischscheiben zu entfernen. Ein
einfacher Vorgang, das Fleisch ist so butterweich, dass es
fast allein von den Knochen fallt. Und wenn man in den Knochen
etwas Mark findet, kann man naturlich diese ,Auster des
Schlachters” vor dem Servieren des Gerichts ausloffeln und
essen.

Zum Ende der Garzeit Tagliatelle nach Anleitung zubereiten.
Jeweils eine Fleischscheibe auf einen Teller geben und
Currysauce und Marmelade als Dips zum Fleisch geben. Pasta
daneben geben, Sauce daruber verteilen und servieren.

Gebratene Brustrippe auf
Gemelli


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/

Brustrippenfleisch in Scheiben mit Pasta

Ich wollte die Brustrippe erst in einer Fleischbruhe mit
Gemuse garen und als Suppe oder Eintopf essen. Dann
recherchierte ich nach ,Brustrippe” und stiel8 auch auf
Rezepte, in der sie wie ein Braten in dunkler Sauce zubereitet
wird. Eigentlich verstandlich, denn die Brustrippe ist ja
Schmorfleisch, da ist es einerlei, ob in Bruhe gegart oder in
Fond geschmort. Am meisten sprach mich eine Zubereitung in
einer Rahmsauce an. Also lieB ich mir ein entsprechendes
Rezept einfallen und verwendete fur die Zubereitung frisch
zubereiteten Fleischfond und einen ganzen Becher Creéeme
fraiche, um eine zwar dunkle, aber doch aufgehellte und
gebundene Sauce zu erhalten. Die Brustrippe ist auf diese
Weise zubereitet sehr schmackhaft. Und noch dazu eine sehr
preiswerte Alternative zu dem ublichen Bratenfleisch, das beil
einem Kalbsbraten durchaus das 2-3-Fache kosten kann. Vor dem
Servieren 1ost man am besten die Rippenknochen vom Fleisch.
Dazu gibt es saucensuffige Gemelli. Und natudrlich ist dies
Gericht so richtig passend zum Namen meines Foodblogs und ganz
meinem Geschmack entsprechend.



Zutaten fiir 2 Personen:

= 850 g Brustrippe vom Schwein
=2 Wurzeln

roter Paprika

Schalotten

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Tomatenmark

=200 ml trockener Rotwein

=1 1 Fleischfond

=200 ml Creme fraiche

» 2—-3 Zweige Rosmarin

=1 TL grune, eingelegte Pfefferkorner
=% Sternanis

= Salz

=2 TL Schweineschmalz

N P W W

=250 g Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wurzeln, Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Wurzeln 1in
etwa 5 cm lange dickere Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch quer in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Paprika
putzen und in grobe Stucke schneiden. Schweineschmalz in einem
grolen Topf erhitzen. Brustrippe auf der Fleischseite kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemiuse im Topf anbraten.
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
Rotwein abldoschen. Sauce fast komplett einreduzieren. Fond
hinzugeben. Brustrippe wieder hineingeben. Sternanis,
Chilischote im Ganzen und Rosmarinzweige hinzugeben. Creme
fraiche hinzugeben und verrihren. SchlieBlich noch
Pfefferkorner hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde koécheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Gemelli nach Anleitung zubereiten.



Sauce abschmecken. Ist die Sauce noch nicht richtig
schmackhaft, die Brustrippe herausnehmen, Knochen abldsen und
warmstellen. Dann die Sauce gut 15-30 Minuten auf 2/3 der
Ausgangsmenge reduzieren. Nochmals abschmecken. Chilischote
und Rosmarinzweige entfernen, wenn moglich auch den Sternanis.

Brustrippenfleisch in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Pasta daneben geben, kraftig von der Sauce mit dem
Gemlse daruber verteilen und servieren.

Schulterbraten mit Mozzarella
und Weinsauerkraut

Mit Mozzarella uberbackener Braten und Sauerkraut

Vom Schulterbraten hatte ich eine etwa 5-6 cm dicke Scheibe
mit Knochen gekauft, die 600 g wog. Zubereitet habe ich sie
ganz klassisch mit einer Sauce aus Rotwein und Bratenfond.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/

Zusatzliches Aroma geben gemahlener Kreuzkummel und ein
mitgegarter Rosmarinzweig, etwas Scharfe eine Chilischote, die
ich im Ganzen mitkochte. Die Schulterbratenscheibe habe ich
mit etwas Mozzarella im Backofen uberbacken. Die sehr
schmackhafte Sauce kommt bei dem Gericht leider nicht so sehr
zur Geltung, will man nicht unndétigerweise das Sauerkraut
darin ertranken.

Beim Sauerkraut habe ich auf fertig zubereitetes
zuruckgegriffen, das ich aber mit Wacholderberen, Kummel und
Lorbeerblattern verfeinert habe.

Das Gericht ist fur eine Person mit groflem Appetit, wenn man
etwas mehr Sauerkraut zubereitet, kann man die Bratenscheibe
auch in zwei Portionen teilen und das Gericht auf zwei Tellern
fur zwei Personen servieren.

Zutaten fiir 1 Person:

600 g Schweineschulterbraten
Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
rote Chilischote
=1 Zweig Rosmarin
200 ml trockener Rotwein
500 ml Bratenfond
125 g Mozzarella (1 Kugel)
125 g Weinsauerkraut
6 Wacholderbeeren
= Kummel
= 2 frische Lorbeerblatter
= L TL Kreuzkimmel
= edelsliBes Paprikapulver
= Koriander
= Salz
- Pfeffer
= Olivenol

= o= N



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Schulterbraten auf
beiden Seiten mit Paprikapulver, gemahlenem Koriander, Salz
und Pfeffer wirzen. Ol in einem groRen Topf erhitzen und die
Bratenscheibe auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemiise im Ol anbraten. Braten
wieder hineingeben und mit Rotwein abldéschen. Fond hinzugeben.
Dann Chilischote und Rosmarinzweig dazugeben. Ebenso
Kreuzkiummel. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln 1lassen. Danach Chilischote und Rosmarinzweig
herausnehmen und Sauce abschmecken

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem kleinen Topf erhitzen
und Sauerkraut darin etwas andunsten. Dann 300 ml Wasser
dazugeben. 6 Wacholderbeeren, eine Prise Kummel und zwei
Lorbeerblatter fir etwas Wurze hinzugeben. Zugedeckt etwa 10
Minuten garen.

Backofengrill auf 220 °C erhitzen. Bratenscheibe in eine
Auflaufform geben, Sauce dabei warmhalten. Mozzarella in drei
flache Scheiben schneiden, auf den Braten legen und den Braten
einige Minuten auf oberster Ebene im Backofen uberbacken. Der
Mozzarella vertragt gern 4-5 Minuten bei dieser Temperatur,
bis er verlauft und leicht gebraunt ist.

Beim Sauerkraut Lorbeerblatter entfernen und — wenn gewlnscht
— die Wacholderbeeren. Uberbackene Bratenscheibe auf einen
Teller geben, Sauce dazugeben und das Sauerkraut daneben.



Panierte Nackensteaks mit
Bohnenmus

Paniertes Steak mit Mus

Fur die Nackensteaks habe ich mir eine ausgefallene Panade
einfallen lassen, ich wollte nicht das uUbliche Paniermehl
verwenden. Also habe ich eine Mischung aus Ei, Senf und Créme
fraiche fir die Haftung zubereitet. Die Zutaten ergeben — mit
einem Schneebesen verquirlt — eine wunderbar gelbliche und
samige Mischung. Und flr das eigentliche Panieren habe ich das
Paniermehl ganz weggelassen und eine Mischung aus zerstoRener
Sesamsaat, gemahlenen Mandeln und geriebenem Emmentaler
verwendet. Parmesan hatte ich nicht mehr vorratig. Vor dem
Panieren werden die Nackensteaks einfach noch mit Salz und
Pfeffer gewlrzt. Der Senf gibt den Steaks eine gute Wiurze und
die Panade schmeckt kraftig knusprig. Wenn von der Panade noch
etwas ubrig ist, kann man diese fur weitere Verwendung
aufbewahren — Panieren oder Fullen von anderem Fleisch,
zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und Eiern gebraten oder
anderes.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/12/panierte-nackensteaks-mit-bohnenmus/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/12/panierte-nackensteaks-mit-bohnenmus/

Das Bohnenmus bereite ich aus Stangenbohnen zu und verfeinere
es mit etwas getrocknetem Bohnenkraut.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Schweinenackensteaks

150 g Stangenbohnen

=1 TL Senf

=1 TL Créme fraiche

=1 Ei

=40 g Sesamsaat

=40 g Mandeln

=50 g geriebener Emmentaler
=L TL getrocknetes Bohnenkraut
= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Bohnen putzen und vierteln. Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Bohnen darin 15 Minuten garen. Wahrenddessen
Nackensteaks vom Knochen befreien und auf jeweils beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Beiseite stellen.
Sesamsaat in einen Morser geben, fein morsern und in eine
Schiussel geben. Mandeln kann man von Hand auf einer
Kichenreibe fein reiben, ich habe jedoch diesmal die
Kidchenmaschine dafir verwendet. Ebenfalls in die Schussel
geben. Dann noch Emmentaler hinzugeben und alles gut mit einer
Gabel vermengen. Ei in eine kleine Schiussel geben, Senf und
Créme fraiche hinzugeben und alles mit dem Schneebesen
verquirlen. Auf einen groBBen Teller geben und darauf
verteilen. Ebenso die Panade auf einen zweiten groBen Teller
geben. 0Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Steaks
nacheinander auf jeweils beiden Seiten erst durch die
Flissigkeit ziehen, dann in die Panade dricken und sofort in
das heiRe 01 geben. Temperatur herunterdrehen und bei
mittlerer Temperatur auf jeweils beiden Seiten einige Minuten



kross anbraten. Bohnen aus dem Wasser heben, in eine schmale
Ruhrschussel geben, Bohnenkraut dazugeben, mit etwas Salz
wlrzen und mit dem Purierstab fein purieren. Steaks mit einem
Pfannenwender vorsichtig aus der Pfanne heben, damit die
Panade nicht abfallt und auf einen Teller geben. Das Bohnenmus
daneben anrichten.



