Geschmorte dicke Rippen mit
Quinoa

Leckere, zart geschmorte dicke Rippen

Hier geschmorte dicke Rippen, die ich in WeilBwein mit Gewlirzen
zwel Stunden im Brater im Backofen schmore.

Ich habe dieses Gericht vor einiger Zeit schon einmal
zubereitet und es ist sehr gut gelungen. Deswegen jetzt nur
eine neue Variante mit WeiBwein anstelle Gemusefond und als
Beilage Quinoa.

Das Fleisch ist nach dem Schmoren butterweich und kann nur mit
der Gabel vom Knochen gezupft und gegessen werden.

Dazu, wie erwahnt, als Beilage Quinoa.

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/09/geschmorte-dicke-rippen-mit-quinoa/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/09/geschmorte-dicke-rippen-mit-quinoa/

1 kg dicke Rippen (Schwein)
1 Schalotte

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» Gewlirzsalz

500 ml Riesling

1 TL Currypulver

1 TL Kukurmapulver

1 TL Chilipulver

6 frische Lorbeerblatter
1 Tasse Langkornreis

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.



0l in einem Brater erhitzen. Dicke Rippen darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Riesling abloschen.
Mit den Gewlrzen wirzen. Lorbeerblatter dazugeben.

Brater auf mittlerer Ebene fur zwei Stunden in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Quinoa nach Anleitung zubereiten.
Brater herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.

Sauce abschmecken.

Quinoa auf zwei Teller verteilen.

Dicke Rippen mit Sauce darauf verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte dicke Rippen mit
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/

Etwas Uberbelichtet ..

Hier geschmorte dicke Rippen, die ich in einem Gemlusefond mit
Gewlrzen zwei Stunden im Brater im Backofen schmore.

Das Fleisch ist danach butterweich und kann nur mit der Gabel
vom Knochen gezupft und gegessen werden.

Dazu als Beilage einfacher Langkornreis.
FUr 2 Personen

=1 kg dicke Rippen ( Schwein)
1 Schalotte

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» Gewlirzsalz

500 ml Gemusefond

1 TL Currypulver

1 TL Kukurmapulver

1 TL Chilipulver

6 frische Lorbeerblatter



= 1 Tasse Langkornreis
= Salz
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

01 in einem Brater erhitzen. Dicke Rippen darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond abloschen.
Mit den Gewlrzen wirzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Brater auf mittlerer Ebene fir zwei Stunden in den Backofen
geben.



Kurz vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung zubereiten.
Brater herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Dicke Rippen mit Sauce darauf verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler
Bratensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten

Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemuse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens uUbrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Fur 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel

» 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika



= 600 ml Bordeaux

= 2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemise und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.



Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uber
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Nackensteaks in
Krautermarinade mit Paprika-
Tomaten-Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/

Kross gebratene Steaks

Einfaches Rezept.

In wenigen Minuten zubereitet.
Wenn es einmal schnell gehen muss.
Fur 2 Personen

» 4 Schweine-Nackensteaks in Krautermarinade (2 Packungen
a 400 g)

=2 rote Spitzpaprika

= 15 Kirschtomaten

= 2 Peperoni

= 4 Knoblauchzehen

» 2 Zweige frischer Rosmarin

» Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8593.jpg

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Tomaten ganz lassen.

Olivenol in zwei Pfannen erhitzen.
In eine Pfanne Gemuse geben und unter Rihren kraftig braten.

In die zweite Pfanne Steaks geben und auf jeder Seite drei
Minuten kross braten.

Kurz vor Ende der Garzeit Tomaten mit dem Kochloffel
zerdrucken.

Gemuse salzen und pfeffern.
Rosmarin zum Gemuse geben.
Jeweils zwel Steaks auf einen Teller geben.

Gemise dazu verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Cordon bleus mit Tomatensalat

Leckere Cordon bleus
Auch ein Rezept fur ein einfaches, unkompliziertes Gericht.

Cordon bleus, also Schweineschnitzel, in die man jeweils eine
Tasche schneidet und die Schnitzel dann mit Kase und gekochtem
Schinken fullt.

Dann werden die Schnitzel noch paniert und goldgelb in Butter
gebraten.

Dazu ein leckerer Salat mit Tomaten, fur den ich noch etwas
Knoblauch — neben dem Dressing — verwende.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/30/cordon-bleus-mit-tomatensalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/34FBA0EF-B87F-41E4-91C4-AAB5C1EBD950.jpeg

Fur 2 Personen:

| |
(o) B e) o))

dicke Schweineschnitzel
Scheiben Hartkase

Scheiben gekochter Schinken
=2 Eier

=4 EL Mehl

=4 EL Semmelbrodsel

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= 500 g Kirschtomaten (1 Packung)
= 4 Knoblauchzehen

= Olivenol

» WeiBweinessig

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.




Tomaten kleinschneiden und in eine Schussel geben.
Koblauch ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing erstellen
und Uber die Tomaten geben.

Alles gut vermischen und einige Zeit ziehen lassen.
In die Schnitzel langs eine tiefe Tasche schneiden.
Jeweils eine Scheibe Kase und Schinken hineingeben.

Eine Panierstrafle mit drei Tellern mit Mehl, Eiern und
Semmelbroseln aufbauen.

Schnitzel auf jeder Seite gut panieren.

Butter in zwei Pfanne erhitzen und Schnitzel darin auf jeder
Seite etwa 4-5 Minuten kross anbraten, bis sie goldgelb
gebraten sind.

Salat auf zwei Schussel verteilen.

Jeweils drei Schnitzel auf einen Teller geben. Salat
dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierte Schweinesteaks auf
Zuckerschotenbett


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/28/marinierte-schweinesteaks-auf-zuckerschotenbett/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/28/marinierte-schweinesteaks-auf-zuckerschotenbett/

Schnell zubereitet

Hier ein Rezept fur eine einfache, schnelle Zubereitung.
Manchmal will man ja auch nur in wenigen Minuten etwas
Frisches und Leckeres essen.

Steaks und Gemuse.

Bei den Steaks bediene ich mich fertig marinierter Steaks von
meinem Discounter. Mit einer Paprika-Marinade.

Und als Gemuse wahle ich Zuckerschoten, die ich einfach nur in
Butter anbrate und salze und pfeffere, wahrend ich nebenbei
die Steaks brate.

Fur 2 Personen:

= 8 marinierte Schweiensteaks (2 Packungen a 300 g)
= 500 g Zuckerschoten (2 Packungen a 250 g)

= Salz

= Pfeffer

= Soave


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8571.jpg

= Butter

Zubereitungszeit: 6 Minuten

Butter in zweli Pfannen erhitzen.

Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite jeweils drei Minuten
kross braten.

Wahrenddessen die Zuckerschoten in der zweiten Pfanne kross
braten. Salzen und pfeffern.

Wenn die Zuckerschoten anzubrennen drohen, einfach mit einem
Schuss Weillwein abléschen und darin weitergaren.

Zuckerschoten auf zwei Teller als Bett geben.
Steaks daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrillte Nacken-Koteletts
mit Brokkoli1i und
Staudensellerie

Voller Teller ..

Ein Rezept mit Schweine-Nackenkoteletts, die ich in der
Grillpfanne kross und knusprig grille.

Dazu einmal wieder seit recht langer Zeit frisches Gemlse, das
ich nicht kleinschneide, sondern moglichst im Ganzen verwende.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/23/gegrillte-nacken-koteletts-mit-brokkoli-und-staudensellerie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/23/gegrillte-nacken-koteletts-mit-brokkoli-und-staudensellerie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/23/gegrillte-nacken-koteletts-mit-brokkoli-und-staudensellerie/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/11B59432-508D-4E03-A6C0-FA0C5432F711.jpeg

Geschmorter Schinkenbraten
mit frischer Fettuccine

Im Saucenspiegel

Ein klassisches Rezept.

Braten mit leckerer dunkelbrauner Bratensauce und frische
Pasta.

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs, Nudeln, Fleisch und
Sauce.

Die Sauce bilde ich aus angebratenem Tomatenmark und einem
guten Bordeaux.

Als Beilage frische Fettuccine.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/09/geschmorter-schinkenbraten-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/09/geschmorter-schinkenbraten-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/7306F710-DABF-46F7-B8FE-AE8A32531873.jpeg

Gefullter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemise

Fein gefullter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefullten Bratens.

Ich bin kein ausgebildeter Koch. Ich kenne leider nicht die
professionelle Art, wie man einen Braten etwas aushohlt, um
ihn zu fillen.

Ich hae daher ein spitzes, dinnes, sehr scharfes Entbein-
Messer genommen und in den Braten langs hineingestochen. Dann
habe ich diesen Einstich durch Wenden und Drehen des Messers


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/530A7C62-7A48-4030-866B-BCADCDBD7E43.jpeg

etwas vergrolert.

Bei der Fullung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwiurste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrat von zwei Bratwlrsten, das ja schon gewurzt ist, fur
die Fillung verwendet.

Beim Fullen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut der Bratwurste entfernt und das Brat in einen
Spritzbeutel ohne Tulle gegeben. Mit diesem Brat habe ich die
Hohlung im Braten gefullt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Brats habe ich
dieses zum Schluss noch kraftig mit dem Zeigefinger in die
Hohlung hineingestopft.

Als Beilage bereite ich eine einfaches, schmackhaftes Gemuse
aus Champignons und Tomaten zu. Verfeinert mit Lauchzwiebel,
Knoblauch und frischer Petersilie.

Schweine-Schnitzel mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/schweine-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/schweine-schnitzel-mit-bratkartoffeln/

Kross gebraten

Einfaches Gericht. Immer wieder gerne zubereitet. Immer wieder
gerne gegessen.

Einfach Schweineschnitzel mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und in einer Grillpfanne auf beiden Seiten
einige Minuten kross grillen.

Vorher Kartoffeln in kochendem Wasser garen. Dann in dinne
Scheiben schneiden. Und ebenfalls in der Grillpfanne einige
Minuten sehr kross grillen.

Fertig ist ein sehr leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1234]



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/0897C558-9B8A-494F-8C59-C78A10D7926F.jpeg

Bier-Gulasch mit
Kartoffelstampf

Ich habe dieses Gericht vor einigen Tagen schon einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stuck Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der Vollstandigkeit halber gebe ich hier nochmals die
komplette Zubereitung des Gerichts an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in Ol kross an.

Und lOosche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewilrze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem groflem Stuck Butter. Und wirze ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1135]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/

Bier-Gulasch mit Majoran-
KartoffelklolSen

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in 01 kross an.

Und lésche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewilrze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewiurze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage KartoffelkléBe nach dem Grundrezept, die ich mit
viel getrocknetem Majoran variiere.

Eine kleine Kindheitserinnerung, denn meine Mutter hat solche
KloBe mit Fleisch und Sauce gern am Sonntag fur die Familie
zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1132]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Basmati-Reils

Hier ein Rezept fur einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Ich habe einen Teil des Bratens vor einigen Tagen schon einmal
auf die gleiche Weise zubereitet, dabei aber mit Pasta als
Beilage. Da das Gericht sehr gut gelungen war, teile ich das
Rezept hier aber mit Reis als Beilage nochmals mit.

Der Braten gelingt erwartungsgemall sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu leckere Basmati-Reis als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewurzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1116]

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Garofalo

Hier ein Rezept fir einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/

Der Braten gelingt erwartungsgemal sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu eine leckere Pastasorte als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlrzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1117]

Schweine-Nackensteak mit
Kartoffel-0liven-Champignon-
Stampf

Ich habe erneut sehr groBe Schweine-Nackensteak gegrillt.

Und wie beim ersten Mal ist es mir auch dieses Mal wieder
gelungen, verschiedenen Gargrade in den Steaks zu erhalten.

Da, wo die Steaks recht dunn sind, werden sie medium gegart.

Und direkt am Knochen, wo sie am dicksten sind, gelingen sie
rare.

Aber sie schmecken hervorvorragend.

Dazu gibt es als Beilage ein feines Stampf aus Kartoffeln,


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/

schwarzen Oliven und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1107]

Thymian-Koteletts mit Wurzel-
Stampf

Heute Schweine-Koteletts.
Mit Thymian gewurzt.

Dazu Stampf aus Wurzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1058]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/

