Gebackener Schweinebauch mit
Selleriepiiree

Krosser, knuspriger und saftiger Schweinebauch

Schweinebauch ist eine sehr leckere Sache. Auch wenn es ein
recht fettes Stlck Fleisch ist. Aber kein Wunder, aus ihm wird
ja schlieBlich auch Speck hergestellt.

Aber gerade die Fettigkeit macht Schweinebauch so zart und
lecker. Man hat immer verschiedene Schichten beim Geniellen von
Schweinebauch. Die krosse und knusprige Kruste, das saftig
gegarte Fleisch und das zart schmelzende Fett. Lecker.

Als Beilage ein einfaches Pluree vom Knollensellerie. Naturlich
gewurzt u.a. mit frisch geriebenem Muskat. Und verfeinert mit
einer grofRen Portion Butter und einem Schuss Sahne. Das passt
sehr gut zum gebackenen Schweinebauch.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/

1 kg Schweinebauch (mit Knochen, in 2 Stlcke geteilt)

» Fleischgewlrzsalzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
=1 grolBer Knollensellerie

= Butter

= Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

* Muskat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 1/2
Stan.

Leckeres und wiurziges Plree
Zubereitung:

Schwarte der Schweinebauchstucke in Rautenform einschneiden.
Schweinebauchstiucke auf alle Seiten mit der Gewlrzsalzmischung
wurzen und einreiben.

Schweinebauchsticke auf einem feuerfesten Teller bei 140 °C



Umluft fur 1 1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor Ende der Backzeit Knollensellerie putzen, schalen, in
kleine Stucke schneiden und in kochendem Wasser 15 Minuten
garen. In ein grolles Sieb geben und somit das Kochwasser
abschutten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch
gemahlenem Muskat wiurzen. Eine groBe Portion Butter und einen
Schuss Sahne dazugeben. Mit dem Purierstab fein purieren.
Pluree abschmecken.

Schweinbauchsticke aus dem Backofen nehmen. Knochen entfernen.
Stlucke quer halbieren. Jeweils zwei Stucke auf einen Teller
geben. Sellerieplree dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter Schweinebauch 1in
dunkler Sauce mit Spargeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/

Leckerer, wlrziger Schweinebauch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 600 g Schweinebauch (ohne Knochen)
= 1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» gemahlener Kreuzkimmel
» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

=1 EL Mehl

= 300 ml Soave

= Olivenol

1 kg Spargel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.
Stdn.

Schmorzeit 4
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Mit frischen Spargeln — wahrend der Saison
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Schweinebauch quer in zwei Stucke schneiden. Schwarte auf der
Unterseite mit einem sehr scharfen Messer in kleine Rechtecke
einschneiden. Schweinebauch auf beiden Seiten kraftig mit
Kreuzkimmel, Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise darin andiinsten, dann
herausnehmen und in eine Schale geben.

Schweinebauchstlicke auf beiden Seiten sehr kraftig anbraten.
Gemuse dazugeben. Mit dem WeiBRwein abloschen. Mit einer Prise
Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Sauce abschmecken.
Schweinebauchsticke kurz herausnehmen. Mehl durch ein
Kiuchensieb in die Sauce sieben, mit dem Kochloffel gut



verruhren, kurz mitkochen lassen und die Sauce damit etwas
eindicken. Schweinebauchstucke zurick in die Sauce geben.

Spargel putzen, schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser
etwa 15 Minuten garen.

Jeweils ein Stuck Schweinebauch auf einen Teller geben.

Spargel auf die beiden Teller verteilen und leicht salzen.
Etwas dunkle Sauce uUber Spargel und Schweinebauch geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf Tortiglioni 1in dunkler
Sauce mit Szechuanpfeffer,
Koriander, Estragon und
Zitronengras


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch

= 2 grolle Gemusezwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

15 Cherrydatteltomaten
200-300 ml Vin de Pays

1 Stangel Zitronengras

1 TL Szechuanpfeffer

1 TL Korianderkorner

1 TL getrockneter Estragon
1 TL edelsulles Paprikapulver
= Cayennepfeffer

= Salz

= Zucker

= 350 g Tortiglioni

= SesamO'l



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1angs halbieren, dann quer in kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemusezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schussel geben. Tomaten
vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem MOrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewlrze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise



Zucker wurzen. Mit dem Rotwein abloschen. Zitronengras
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
grollzugig daruber verteilen. Mit etwas gehacktem Gridn
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Geschnetzeltes
in WeilRwein-Sauce auf
Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 orange Paprikaschoten
= 10 Cherrydatteltomaten
= 2 orange Peperoni

= 6 braune Champignons

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Chardonnay

=1 EL BBQ-Gewurzmischung
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit diversem Gemuse
Zubereitung:

Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben abschneiden.
Scheiben in kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schussel geben.

Basmatireis in der dreifachen Menge kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten bei mittlerer Temperatur
zugedeckt garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch
und Gemluse darin anbraten. Mit einem grofBen Schluck WeiBwein
abloschen. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und kurz kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Geschnetzeltes
mit Gemuse und viel Sauce darliber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choli und Zuckerschoten
auf Spatzle

Curryvariation
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
=2 Mini Pak Choi

= 15 Zuckerschoten

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/

=1 EL Kurkuma
= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)

= Salz
» Zucker
= 350 g Spatzle
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz



und einer Prise Zucker wiurzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit Schweinebauch,
Champignons und Spinat 1in
Austernsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/

Mit leckerem Schweinebauch
Eine selbst kreierte asiatische Nudel-Bowl. Naturlich mit

chinesischen Nudeln.

Als Hauptzutat Schweinebauch. SchlieBlich noch braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Fur letzteres kommen zwei
Packungen a 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fallt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Fir die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Widrzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlangert.

In zwel schonen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Schweinebauch



=6 grolle, braune Champignons

= 2 Packungen Baby-Spinat (a 100 g)
= Fischsauce

» Austernsauce

» Wasser
= 2 Portionen Chinanudeln
= Sesamo'l
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser vier
Minuten garen.



Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenruhren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenruhren. Spinat dazugeben. Mit Fischsauce und
Austernsauce abloschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlangern. Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Herbst-Eintopf

Man sagt ja so schon, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da kommt dieses Rezept fur einen leckeren Eintopf gerade
richtig.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/02/herbst-eintopf/

.

Sehr schmackhafter Eintopf

Ein leckerer, heiBer Eintopf an kalten Herbst- oder
Wintertagen tut immer gut. Sie werden uUberrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden Sie aber fur die Bruhe unbedingt einen selbst
zubereiteten Gemusefond, keine Gemusebruhe aus einem Pulver
oder Wirfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem
schmeckt er nicht, eher aber kunstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemuse und die Kartoffeln ein
wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemusefond
gart. Da haben Sie sicherlich recht, man kann einige der
Gemlise oder die Kartoffeln auch 15 Minuten vor Ende der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich war wirklich dberrascht Uber das gqute, schmackhafte



Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen. Denn eigentlich bin ich kein so groBer Fan von
Eintopfen. Bisher. Aber man kann sich auch andern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Gemusefond

= 250 g Schweinebauch
= 4 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1/2 schwarzer Rettich
= 4 braune Champignons
6 Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Bruhe
Zubereitung:

Gemuse gegebenenfalls schalen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schussel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem grollen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des Schweinebauchs, Gemuse und Kartoffeln darin kraftig
anbraten. Mit dem Gemusefond abldoschen. Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Lorbeerblatter und Knochen herausnehmen. Brihe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter Schweinebauch 1in
dunkler Sauce mit Fusilli
bucati corti

Weich geschmorter Schweinebauch

Sie essen auch gerne Schweinebauch? Ich liebe ihn. Egal in
welcher Zubereitung. Gebacken, gebraten, geschmort, frittiert
— vOollig egal. Und Menschen, die einwenden, er sei doch zu
fett, weise ich schnell ab. Sie wissen nicht, wie lecker
Schweinebauch sein kann.

Bei diesem Rezept wird er in zwel Stucken fur zwei Personen 1in
einem dunklen Fleischfond geschmort. Vorher noch kraftig mit


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/

Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt. Die Sauce wird dann
noch fur mehr Geschmack etwas einreduziert.

Dazu gibt es echte italienische, saucensuffige Pasta. Diese
nehmen die leckere Sauce sehr gut auf und passen daher sehr
gut zu dem geschmorten Schweinebauch.

Flir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch am Stuck
= 400 ml Fleischfond

» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g Fusilli bucati corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Leckere Pasta



Schwarte des Schweinebauch mit einem scharfen Messer
rautenformig einschneiden. Schweinebauch in zwei Teile
erteilen. Schweinebauchsticke auf allen Seiten mit Paprika,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Schweinebauchstiicke auf allen Seiten in einem Topf mit Ol
kross und knusprig anbraten. Fleischfond dazugeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren. Die letzte halbe
Stunde die Sauce ohne Deckel bei geringer Temperatur auf die
Halfte der Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zweli tiefe Nudeln-Teller verteilen. Jeweils ein
Stuck Schweinebauch auf einen Teller dazugeben. Grollzlgig die
Sauce uber alles verteilen.

Servieren. Guten Appetit.

Schweilnebauch mit
Schwarzwurzeln in Buttersauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/

Knusprig und kross gebratener Schweinebauch

Haben Sie schon einmal Schwarzwurzeln zubereitet? Es ist das
Wintergemise als Pendant zum Spargel als Friuhlings- oder
Sommergemuse.

Optisch ahneln Schwarzwurzeln auch dem Spargel. Geschmacklich
sind sie naturlich ein Unterschied, denn der Spargel ist ja
die Konigin des Gemises. Aber die Schwarzwurzeln, richtig
zubereitet, schmecken auch sehr lecker.

Viele Menschen bereiten aber Schwarzwurzeln nur sehr ungern
zu. Das hat einen einfache Grund. Wie der Name schon sagt,
sind Schwarzwurzeln eben schwarz, also sehr erdig. Und man
holt sich beim Waschen und Schalen eben leider recht dreckige
Finger. Deswegen sind Schwarzwurzeln auch beim Discounter oder
Supermakrt nicht so verbreitet und bei den Kunden auch nicht
so beliebt.

Aber das ist ein Trugschluss. Man nimmt gern ein wenig Aufwand
und auch schmutzige Hande in Kauf, wenn man ein solch
schmackhaftes Wintergemuse bekommt und es zubereiten kann.



Versuchen Sie es ruhig aus!

Fir 2 Personen:

= 4 Scheiben Schweinebauch
= 500 g Schwarzwurzeln
= 1 Schuss Essig

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Paprikapulver

= Zucker

= 2 EL Butter

=2 EL Mehl

= Milch

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Schwarzwurzeln in samiger, weiller Sauce
Schwarzwurzeln gut waschen, schalen und in mundgerechte Sticke



schneiden. In einem Topf mit Wasser und einem Schuss Essig bei
mittlerer Temperatur etwa 20 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und abklihlen
lassen.

FiUr die Sauce eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu Butter in
einem Topf erhitzen, Mehl dazugeben und leicht unter RiUhren
anbraten und dann einen guten Schluck Milch dazugeben. Solange
rihren, bis eine glatte Sauce entstanden ist. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Abschmecken.

Schwarzwurzeln in die Sauce geben, darin erhitzen und alles
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parallel dazu Schweinebauchscheiben mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver auf jeweils beiden Seiten wurzen.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Scheiben darin auf
jeder Seite 1-2 Minuten bei mittlerer Temperatur kross und
knusprig anbraten.

Jeweils zweli Scheiben auf einen Teller geben. Schwarzwurzeln
mit Sauce dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-
Butternusskiirbis-Pfanne

Herbst 1ist Kurbiszeit. Die ersten Butternuss- und
Hokkaidoklirbise werden beim Discounter und Supermarkt schon
angeboten. Beide sind deswegen bei den Kunden so beliebt, weil
sie den Vorteil haben, dass man die Schale nicht entfernen,
sondern miitverarbeiten und mitessen kann. Das ist ein groBRer
Vorteil gegenuber den Sorten, bei denen man nicht nur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/

Kerngehause, sondern auch miuhsam die Schale entfernen muss.

Brs g

Mit Kirbiskernol verfeinert

Und ein Gericht mit Kirbis sollte auch entsprechend dekoriert
und in Szene gesetzt werden. Es schreit geradezu danach, dass
man es mit einem guten Kurbiskerndl verfeinert. Ich empfehle
dazu gern ein steirisches Kiurbiskerndl, das den Zusatz
»0.9.A.“ tragt, was ,Geschiutzte geografische Angabe” bedeutet.
Bitte googlen Sie einmal danach, was diese Angabe im Detail
bedeutet. Das Etikett des Kirbiskernols wirbt noch mit einem
.Kraftig nussig-réstigen Geschmack”. Und das Ol ist wirklich
exzellent und unterstreicht den Geschmack des Butternusskirbis
noch zusatzlich. In der Flasche hat es eine leicht
dunkelbraune Farbe, auf weillem Porzellan oder Steingut nimmt
es jedoch eine dunkelgrune Farbe an, was manchmal ein wenig
verwunderlich ist.

Als weitere Hauptzutat auBer dem Butternusskirbis kommt
Schweinebauch in das Pfannengericht, eine meiner
Lieblingsfleischsorten. Alles 1in allem ein exklusives
Pfannengericht, das sehr frisch schmeckt und sehr gut bekommt.



Nicht nur wegen des aullergewdhnlichen Kirbiskerndls.

Fliir 2 Personen:

= 4 Scheiben Schweinebauch (etwa 400 g)
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Zucker

= 1 kleiner Butternussklrbis

= 4 Blinde Petersilie

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Kirbiskernol

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Und leckerem Butternussklirbis
Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.



Kirbis putzen, halbieren und Kerngehause entfernen. Quer in
dicke Scheiben schneiden. Diese dann in kleine Wurfel. In eine
Schussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden
und in eine Schale geben.

Petersilie mit dem Wiegemesser kleinwiegen und in eine Schale
geben.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andunsten. Sofort den Kurbis hinzugeben
und 10 Minuten garen und RoOoststoffe bilden lassen, dabel
gelegentlich umruhren.

Schweinebauch dazugeben und einige Minuten mit braten. Kraftig
mit der Fleischgewurzmischung wurzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker.

Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie dazugeben, untermischen
und nur noch erhitzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit
Kirbiskernol verfeinern. Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Schweinebauch mit
gratinierten Bohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/

Gut gewlrzt und kross gebraten
Essen Sie gerne Schweinebauch? Sie sollten es auf alle Falle

versuchen. Und Sie brauchen keine Bedenken haben, dass
Schweinebauch zu fett sei. Denn gerade der hohe Anteil an
Fetteinlagerung macht den Schweinebauch so saftig und
schmackhaft.

Noch dazu hat Schweinebauch den Vorteil, dass Sie ihn in den
unterschiedlichsten Arten zubereiten konnen. Zunachst einmal
entweder am Stick oder in Scheiben geschnitten. Dann alle
Zubereitungsarten, die eine moderne Kuche hergibt. Braten,
Dunsten, Backen, Frittieren, Grillen .. habe ich etwas
vergessen? Sie sehen, Schweinebauch ist wirklich sehr
vielseitig zuzubereiten und so schmackhaft!

Hier gibt es ihn mal aus der Grillpfanne, mit einer
Steakgewurzmischung gewlurzt. Und als Beilage Bohnen. Dieses
Mal aber nicht wie gewohnt im Speckmantel. Sondern man kdnnte
eher sagen, im Kasemantel. Den auf die gegarten Bohnenhaufchen
kommen einige Scheiben Gouda und dann werden die Bohnen im
Backofen gratiniert. Zusammen mit dem gegrillten Schweinebauch



auf dem Teller, der noch etwas Fleischsaft an die Bohnen
abgibt, ist das sehr lecker.

Fur 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
» Fleischgewlrzmischung

» Salz

= 500 g Bohnen

= 4 Scheiben junger Gouda

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 22 Min.

Gratinierte Bohnchen anstelle Speckbohnchen
Bohnen putzen. In einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten

garen. Mit dem Schaumldoffel herausnehmen, in eine Schiissel
geben und abkiuhlen lassen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Bohnen 2zu
vier Haufchen auf zwei Tellern, jeweils am Rand, anrichten.



Salzen. Jeweils eine halbe Kasescheibe Uber jedes Haufchen
geben. Im Backofen 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Schweinbauchscheiben mit der Gewlrzmischung und
Salz wirzen. Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben
darin auf jeder Seite 2 Minuten grillen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils drei Scheiben
Schweinebauch auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweilnebauch mit Thai-
Basilikum und Knoblauch auf
Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/

Schweinebauch passt ja gut zu Knoblauch und vor allem zu
frischem Thai-Basilikum.

Thai-Basilikum aus der asiatischen Kiche ist nicht der uns
bekannte Basilikum aus der italienischen Kiche. Es wird sich
um die biologisch gleiche Familie, aber um eine andere Art
handeln. Thai-Basilikum schmeckt wirzig, nussig und er hat
eine leichte Minznote, wie man sie auch von frischer Minze
kennt. Thai-Basilikum ist fur viele asiatische Gereichte gut
geeignet und verleiht ihnen eine geschmacklich asiatische
Note. Er schmeckt einfach lecker.

Also habe ich Schweinebauch zusammen mit diesen Zutaten
zubereitet.

Austern-Sauce bildet zusammen mit Fisch-Sauce und etwas Wasser
zum Verlangern die Sauce flur das Gericht.

Knoblauch kommt sehr viel hinzu, um das Gericht abzurunden.

Und dann natirlich noch zwel Topfe frischer,



kleingeschnittener Thai-Basilikum.
Dazu als Beilage Basmatireis.
Flur 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch
=2 Topfe Thai-Basilikum
= 1 Schalotte

» 6 Knoblauchzehen

= Austern-Sauce

= Fisch-Sauce

= 1/2-1 Tasse Wasser

=1 Tasse Basmatireis

= 3 Tassen Wasser

= Salz

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Schweinebauchscheiben quer in dinne Streifen schneiden. In



eine Schussel geben.
Thai-Basilikum fein schneiden.
Schalotte schalen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem grollen Messer platt dricken und
grob zerkleinern.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Ol in einem Wok erhitzen und Schweinebauch darin kurz
pfannenruhren.

Schalotte, Knoblauch und Thai-Basilikum dazugeben.
Fisch-Sauce und Austern-Sauce dazugeben.

Mit Wasser die Sauce verlangern.

Kurz kocheln lassen.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.
Schweinebauch mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Rolle mit
grunem Spargel und gelbem
Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/

Spargel, egal ob grun oder weifs, kann man auch gut in voller
Lange als Fullung fur eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dunne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.

Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, in
der man einen guten Schluck Weillwein erhitzt hat und lasst sie
im Dampf einige Zeit garen.

Fir einige RoOstspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefarbt wird.

Flir 2 Personen:

=6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
= 500 g gruner Spargel
= Soave



= Fleisch-Gewlirzsalz
= 8 EL Langkornreis
=1 Tasse Wasser

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Sonnenblumendl

= 6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

_—— -

Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kraftig mit dem Fleisch-
Gewlrzsalz wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) fur Rostspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkuhlen lassen.
Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und



15 Minuten bei geringer Temperatur garen. Moglichst alles
Wasser aufsaugen bzw. verkochen 1lassen. Danach Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch langs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Halfte des Spargels darauf
legen. Spargel salzen. Schweinebauchscheiben zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Schweinebauch-Rollen hineingeben und zugedeckt 12 Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu formen (z.B. ein Eiskugelhandgerat) und jeweils zweil
Halbkugeln schon auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils eine Schweinebauch-Rolle dazugeben. Zahnstocher vor
dem Servieren nicht entfernen, sonst fallt die Rolle
auseinander.

Wirzige WeilBwein-Sauce uber die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Schweinebauch mit
glasierten Wurzeln

Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch einen grollen Anteil an Fett. Aber Fett ist ein
Geschmackstrager und das macht den Schweinebauch so lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/

Schon angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber durch eine Kochsendung kam ich auf die Idee der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

Sie sollten ubrigens das Wurzelgrun nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene Verwendungsmoglichkeiten dafur. Sie konnen es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Wurzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
konnen es kleinschneiden, purieren und ein Pesto daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
fur die nachste Zubereitung eines Gemusefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,



das Sie nachkochen sollten!
Flir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch
= Fleisch-Gewlrzsalz

= 12 Scheiben Krauterbutter
= 12 Wurzeln

=4 TL Zucker

» Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min

[

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewlirzsalz

wlrzen.

Wurzeln putzen, schalen und das Wurzelgrin abschneiden, so
dass noch ein kurzer, gruner Stiel uUbrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin



10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Ol in einer groRen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schdéne ROostspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.

Jeweils zwel Scheiben Krauterbutter auf eine Scheibe
Schweinebauch geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schon anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Schweinebauch mit
Buschbohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/20/gegrillter-schweinebauch-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/20/gegrillter-schweinebauch-mit-buschbohnen/

Kross gegrillt

Frisch gewurzter Schweinebauch, in Scheiben geschnitten und in
der Grill-Pfanne gegrillt.

Lecker!

Dazu gibt es als Beilage einfach gegarte Buschbohnen.
Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.

Fur 2 Personen

= 500 g Schweinebauch

= 400 g Buschbohnen (1 Packung)
= Gewlirzsalz

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.



Buschbohnen putzen.

Eventuell vorhandene Knochen des Schweinebauchs entfernen.
Schweinebauch in dunne Scheiben zerteilen. Diese auf jeder
Seite mit Gewurzsalz wurzen.

0l in einer Grillpfanne erhitzen und Schweinebauch-Scheiben
darin auf jeder Seite einige Minuten kross grillen.

Wahrenddessen Bohnen in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenen Wasser 10 Minuten garen.

Schweinebauch-Scheiben auf zwei Teller verteilen.
Bohnen dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!




Gebratener Schweinebauch auf
Brat-Gnocchi

Alles kross und knusprig gebraten

Das eine ein frisches Produkt. Das andere ein Convenience-
Produkt.

Ich habe es einfach gemacht, zugegebenermalien.

Aber ich habe darauf geachtet, beim Convenience-Produkt ein
qualitativ hochwertiges Produkt zu wahlen.

Die Brat-Gnocchi sind mit Lauch und Speck hergestellt.

Und tatsachlich haben die Gnocchi nach dem Braten einen
leichten Geschmack nach Speck. Den Lauch schmeckt man nicht so
sehr heraus.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/3D3D18DD-9371-48BA-A6B9-C8F02A1B6748.jpeg

