Krusten-Schweinebraten in
WeiBwein-Sauce mit Penne
Rigate

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

Beim Krusten-schweinebraten habe ich mir nicht so viel Muhe
gemacht. Ich habe die Fettkruste zwar rautenformig
eingeschnitten, aber nicht gesondert besonders zubereitet.

Ich habe den Braten einfach nur auf allen Seiten kraftig mit
scharfem Senf eingestrichen. Und dann habe ich ihn mit viel
Krautern der Provence bestreut.

Den Braten habe ich schliefSlich in einen Brater gegeben und
einen sehr groBen Schuss Rielling hinzugegeben. Den Braten
habe ich dann bei 200 Grad Celsius Ober-/Unterhitze 60 Minuten
im Backofen gegart.

Kurz vor Ende der Garzeit habe ich noch Pasta zubereitet.

Dann den Braten tranchiert und ihn mit der Pasta und viel
Sauce auf zwei Tellern angerichtet und serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:396]

Schweine-Nackensteaks mit
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Champignons und Spargeln

Spargel kann man ja auf unterschiedlichste Art zubereiten.
Normalerweise wird weiBer Spargel geschalt und in kochendem
Wasser gegart. Grunen Spargel kann man auf die gleiche Weise
zubereiten.

Traditionell serviert man Spargel mit gekochtem Schinken,
Salzkartoffeln oder hellem Fleisch wie Pute oder Huhn.

Und ebenfalls traditionell gibt man entweder Sauce Hollandaise
auf die Spargel. Oder zerlassene Butter oder Krauterbutter.

Hier schale ich die Spargel einfach, zerkleinere sie grob und
gare sie in kochendem Salzwasser.

Dazu gibt es einige kraftig gewlurzte Schweine-Nackensteaks.
Und um das Gericht abzurunden, noch einige in Scheiben
geschnittene und in Butter gebratene Champignons auf die
Steaks.

Und einige Portionen Butter auf die Spargel.

Fertig ist ein leckeres Spargel-Gericht, genau passend zur
Spargel-Saison.

[amd-zlrecipe-recipe:393]

Schweineschnitzel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/28/schweine-nackensteaks-mit-champignons-und-spargeln/
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Rostzwiebeln und
Bratkartoffeln

Ein eher rustikales Gericht.

In Ol gebratene Schnitzel.

Dazu leckere, knusprige Rostzwiebel.

Und eine Portion in Ol gebratene Bratkartoffel.

Die ROstzwiebeln sind wirklich sehr knusprig und kross und
passen sehr gut zu den Schweineschnitzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:359]

Schweineschnitzel mit
Wurzelpuree

Einfache Schweineschnitzel. In der Pfanne gebraten. Ich wirze
erst nach dem Braten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Wurzelpuree. Ich gebe anstelle der
Milch, die man normalerweise in ein Kartoffelplree gibt, etwas
Olivenol in das Plree, das ich unterriuhre.

In der letzten Zeit habe ich Foodfotos zu meinen Rezepten
veroffentlicht, die nicht sehr optimal waren. Manchmal waren
sie zu dunkel oder auch leicht unscharf. Das lag daran, dass
ich sie mit meinem alten iPhone fotografiert habe, das nicht
ganz optimale Fotos macht.
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Nun bin ich stolz darauf, wieder ansprechende, brillante und
gut ausgeleuchtete Foodfotos zu meinen Rezepten
veroffentlichen zu koénnen. Ich mache die Fotos nun direkt mit
meinem iPad. Und nachdem ich das Objektiv des iPads einmal gut
gereinigt habe, erhalte ich auf diese Weise exzellente Fotos.

[amd-zlrecipe-recipe:341]

Uberbackene Koteletts mit
Spiegelel

Ein kleiner Abend-Snack vor dem Fernseher.

Ich hatte noch vier Schweine-Koteletts ubrig.

Ich wirze sie mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Versuchsweise habe ich auf jede Seite der Koteletts auch eine
Prise Zucker als Geschmacksverstarker gegeben.

Ich brate sie in der Pfanne.

Gebe jeweils eine grolBBe Portion geriebenen Gouda darauf und
Uberbacke sie unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder
im Backofen.

Wahrenddessen brate ich noch Spiegeleier im Eierring. Und gebe
diese dann auf die uUberbackenen Koteletts.

Et voila habe ich einen schmackhaften Abend-Snack.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/08/%ef%bb%bfueberbackene-koteletts-mit-spiegelei/
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[amd-zlrecipe-recipe:317]

Nacken-Koteletts mit
Knoblauchbutter und Pommes
frites

Ein rustikales Gericht. Und eher ein Manner-Essen. Koteletts
mit Pommes.

Ich wirze die Koteletts nur auf jeweils beiden Seiten mit
suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Und brate sie kross in
Ol an. Vor dem Servieren gebe ich noch einige Scheiben
Knoblauchbutter daruber.

Bei den Pommes frites bin ich dieses Mal nach dem gegangen,
was die Werbung so anbietet. Und habe auf ein Convenience-
Produkt zuruckgegriffen. Auf Tiefkuhlware. Und zwar Pommes
frites fur das Mikrowellen-Gerat. Auf diese Weise muss ich mir
nicht immer umstandlich fir eine Portion Pommes frites das
Fett in der Friteuse erhitzen. Sondern habe im Mikrowellen-
Gerat nach genau 4 1/2 Minuten eine Portion Pommes frites. Und
diese kross und knusprig.

Und siehe da, die Pommes frites gelingen im Mikrowellen-Gerat
tatsachlich kross und knusprig. Nur ist leider die Menge der
Pommes frites in einer Portions-Packung doch etwas zu gering.

[amd-zlrecipe-recipe:310]
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Schweinefilet mit Kartoffel-
Kohlrabi-Gemiise

Feines Filet, einfach gewlrzt und auf allen vier Seiten kross
angebraten.

Dazu eine kleine Gemuse-Beilage, zubereitet aus Kartoffel- und
Kohlrabi-Wurfeln.

Verfeinert mit einem Sahne-So6Bchen, das ich ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:244]

Schweine-Medaillons mit
dunkler Sauce und Rosenkohl

Bei Schweinefleisch zum Kurzbraten hat man die Auswahl aus
Filet, das allerdings teuer ist, Nackensteaks oder Schnitzel.
Dies sind die gangigen Fleischsorten vom Schwein, die sogar
ein Discounter fast immer vorratig hat.

Friher hat man Schweinefleisch fast immer ganz durchgebraten,
das war die O0ld School, und zwar aus (fraglichen?)
Hygienegrunden. Heutzutage geht man jedoch immer mehr dazu
uber, auch Schweinefleisch — wie eben Rindfleisch — auch so zu
garen, das es innen noch leicht rosé ist und somit sehr
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saftig.

So gehe ich auch bei diesen schmackhaften Medaillons aus dem
Schweinefilet vor, das ich quer in dicke Stucke schneide. Ich
gare sie nur jeweils zweli Minuten kross an und bekomme dadurch
Medaillons, die innen medium gegart sind. Ubrigens, ich habe
auch schon Schweinefleisch rare zubereitet, das aulerst
delikat schmeckte. Und gesundheitliche Beschwerden hatte ich
dadurch auch nicht.

Ich wirze die Medaillons mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Die dunkle Bratensauce bereite ich aus etwas heller Soja-Sauce
und Rotwein zu. Die Sauce wird noch mit etwas Mehl eingedickt.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Rosenkohl.

Mein Rat: Wenn Sie ein noch umfangreicheres Gericht zubereiten
wollen, garen Sie noch einige Salzkartoffeln und geben Sie sie
zu den Medaillons und dem Rosenkohl dazu.

Leckere Medaillons

=]

Schweineschnitzel mit Pommes
frites

Einfaches Gericht. Zwel Zutaten. In 7 Minuten zubereitet. Und
sehr schmackhaft.

Ich hatte das Fett in der Friteuse erhitzt, um zwei Portionen
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Pommes frittes zu fritieren.

Dabei dachte ich mir, dann brauche ich auch die Schnitzel
nicht in der Pfanne braten, sondern wirze sie einfach, gebe
sie ebenfalls einige Minuten in die Friteuse und frittiere
sie.

[amd-zlrecipe-recipe:215]

Schnitzel mit Spargel

Einfaches Gericht. Zutaten sind Schnitzel und Spargel.
Auf die Spargel gebe ich nur Butter.

Das Gericht ist schnell zubereitet, in nicht einmal 10 Minuten
ist es fertig, und ist sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:144]

Geschnetzeltes mit Bandnudeln
1n wirziger Zitronen-Sauce

Ein Geschnetzeltes, zubereitet aus Schweineschnitzel, mit
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Schalotten und Knoblauchzehen.

Die Sauce bereite ich aus Zitronensaft zu und wirze sie mit
suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Ich verlangere sie ein
wenig mit einem kleinen Schopfer Kochwasser der Pasta.

Die Pasta gebe ich natirlich zu Geschnetzeltem und Sauce in
den Topf, vermische alles kraftig und gebe das Gericht in
tiefe Pastateller.

Garniert nur mit frischem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:128]

Variation von Cordon Bleus
mit Bratkartoffeln

Hier verwende ich normale Schweine-Koteletts und bereite ein
Variation von Cordon Bleus zu.

Man sollte wirklich dicke, also einige Zentimeter starke
Koteletts verwenden, damit man diese mit einem sehr scharfen
Meser quer einschneiden und eine Tasche darin bilden kann.

Ich fulle die Koteletts mit einer Mischung aus geriebenem
Gouda und Schinkenstreifen.

Paniert werden die Koteletts dann klassisch, zuerst in Mehl,
dann Ei und schlieRBlich Semmelbrosel.

Dazu wahle ich als Beilage Bratkartoffeln. Diese bereite ich
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mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

[amd-zlrecipe-recipe:127]

Schweine-Koteletts mit
Zwiebeln und Krauterbutter

Zum Kurzbraten bieten sich die wunterschiedlichsten
Fleischsorten von den unterschiedlichsten Tieren an. Beil
letzteren seien hier nur Rind, Schwein und Geflugel als erstes
genannt. Etwas ausgefallener ware dann schon Pferd. An
Fleischsorten hat man die Wahl zwischen edlen Stiucken wie
Filetsteak, Lende, Rumpsteak, Entreco6te oder Roastbeef.

Aber es miussen zum Kurzbraten nicht immer unbedingt Steaks
sein. Einige schone Schweine-Koteletts — mit oder oder Knochen
— tun es manchmal auch. Zumal, wenn man sie gut durchbrat und
sehr kross brat. Und dann mit einigen gebratenen Zwiebelringen
und etwas Krauterbutter verfeinert.

Ich wirze die Koteletts nur mit gemahlenem Kreuzkummel, Salz
und Pfeffer.

Da Schweinefleisch Bakterien enthalten kann, die
gesundheitsschadlich sind, sollte man Schweinefleisch immer
gut durchbraten. Ich gebe den Koteletts auf jeder Seite
jeweils gute 3-4 Minuten im siedenden Butterschmalz.

Das Ganze bietet sich natirlich jetzt bei diesem schoner und
warmer werdenden Wetter an, dass man es drauRBen auf dem Grill
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zubereitet.

Lecker!

Kross gebratene Koteletts

[x]

Schweinebraten mit
Tagliatelle in Bratensauce

[Spider Single Video track="“28" theme id=“1" priority="“1"]

Ein Gericht, das 1ich puristisch auf sehr wenige Zutaten
reduziere. Und zwar genau funf. Ein Schweinebraten, Salz, um
ihn zu wirzen, Ol, um ihn anzubraten, Bratenfond, um eine
Sauce zu bilden und Tagliatelle als Beilage.

Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs, Nudel, heiss
und hos, also Nudeln, Fleisch und Sauce. Mein Lieblingsessen.
Leckerer Braten, Tagliatelle und sehr leckere Bratensauce.

Beim Drehen des Videos ist mir erneut ein kleiner Fehler
unterlaufen. Der zweite Teil, in dem ich das fertige Gericht
prasentiere und auch ein wenig noch erklare, ist von der
Digitalkamera nicht aufgenommen worden. Ich musste auf eine
sehr kurze Aufnahme zurudckgreifen, die zumindest zeigt, wie
das Gericht fertig angerichtet aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:41]
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Original Pfalzer
Schlachtplatte

[Spider Single Video track="“25" theme id=“6" priority="“1"]

Ich habe leider keine Kontakte zu Bauern in meiner Umgebung,
so dass ich einmal einer Schweineschlachtung beiwohnen konnte.
Auf diese Weise konnte ich einmal eine original und frisch
zubereitete Schlachtplatte mit Schweinefleisch, Schweinebauch,
Blut- und Leberwurst und Sauerkraut geniefen.

Daher muss ich fur dieses Gericht auf ein Produkt vom
Supermarkt zuruckgreifen. Eine Packung mit 250 g original
Pfalzer Schlachtplatte, fur 1 Person. Dieser Artikel
beinhaltet ein Stick Schweinbauch sowie eine kleine Blut- und
Leberwurst.

Passenderweise stammt das Produkt von einer Firma, die ihren
Sitz in einem Ort in der Pfalz hat. Denn ansonsten ware es ja
keine original Pfalzer Schlachtplatte.

Nun, ich brate die drei Bestandteile einfach in der Pfanne
kross an. Und serviere mir dann zum Abendessen eine
Schlachtplatte.

Leider ist mir beim Drehen des Videos ein Fehler unterlaufen.
Beim dritten Teil des Videos, in dem ich die fertig gebratene
und auf einem Teller angerichtete Schlachtplatte prasentiert
habe, lief leider die Digital-Kamera nicht und ich habe diesen
Teil nur vermeintlich aufgenommen. Somit fehlt die
Prasentation der fertigen Schlachtplatte, aber ich gehe davon
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aus, dass Ihr Euch gut vorstellen konnt, wie die fertig
gebratene Schlachtplatte ausieht und vor allem, wie gut sie
schmeckt.

Mein Rat: Eventuell variieren lasst sich die Schlachtplatte
noch, indem man zweli Spiegeleier und Sauerkraut dazugibt.

[amd-zlrecipe-recipe:38]
Zutaten fur 1 Person:

=250 g original Pfalzer Schlachtplatte (1 Stuck
Schweinebauch, 1 Blutwurst, 1 Leberwurst)
- 01

Zubereitungszeit: Garzeit 5-10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinbauch darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten. Gleichzeitg die
Blutwurst und die Leberwurst aus der Hulle herausnehmen, in
die Pfanne geben und ebenfalls kross mit anbraten. Eventuell
den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Schweineschnitzel mit Spatzle
1n Gemuse-Sauce

Diesmal bereite ich zu Schweineschnitzel Spatzle zu, flur die
ich separat eine Gemuse-Sauce zubereite.

Bei den Spatzle greife ich auf Pasta aus der Packung zu, ich
mache mir nicht unbedingt die Muhe, auch noch frische Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/schweineschnitzel-mit-spaetzle-in-gemuese-sauce/
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zuzubereiten.

FUr die Gemuse-Sauce verwende ich einige Gemusesorten wie
Kurbis, Zucchini, Tomate, Lauchzwiebel, Schalotte und
Knoblauch. Und bilde die Sauce aus Rotwein und Bratenfond.

[amd-zlrecipe-recipe:35]



