
Grillteller mit Schweinebauch
und Bratpaprika

Lecker kross gegrillt

Einfaches  Gericht.  Schnell  zubereitet.  Alles  in  der
Grillpfanne  gegrillt.

Zwei Zutaten. Schweinebauch, quer in dünne, kurze Scheiben
geschnitten, mit der Schwarte.

Dann Bratpaprika. Sie brauchen die Stiele vor dem Braten nicht
entfernen, sondern können die Bratpaprika im Ganzen braten.
Die Stiele entfernen Sie einfach beim Essen auf dem Teller.

Gewürzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.

Den Schweinebauch würze ich mit einer Fleisch-Gewürzmischung.
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Gegrillter  Schweinebauch  mit
Kürbisstampf

Kross gegrillt und im Backofen fertig gegart

Ich  liebe  Schweinebauch.  In  allen  erdenklichen  Arten
zubereitet.

Dieses Mal würze ich ihn. Und grille ihn in der Grillpfanne.

Dann wird er noch im Backofen nachgegart.

Er gelingt auf diese Weise innen rose und saftig.

Dazu als Beilage ein leckeres Stampf aus Kürbis.
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Gebratener  Schweinebauch  mit
Kräuterbutter  und
Champignons-Gemüse
Einfach einige Scheiben Schweinebauch lecker würzen und in der
Pfanne braten.

Dazu ein kleines Gemüse aus frischen Champignons, das ich mit
frischem Schnittlauch verfeinere.

Leider habe ich vor dem Fotografieren des Gerichts vergessen,
einige Scheiben Kräuterbutter auf die Schweinebauch-Scheiben
zu geben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1118]

Schweinebauch  in  Specksauce
auf Gnocchi
Ein leckeres Rezept mit Schweinebauch.

Ich  gare  den  Schweinebauch  einfach  eine  Stunde  in  der
Specksauce.  Dadurch  wird  er  schön  zart.

Ursprünglich wollte ich die Specksauce vor dem Servieren in
der Küchenmaschine fein pürieren.
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Dann erschien es mir aber doch angebrachter, sie ein wenig
stückig  auf  die  Gnocchi  zu  geben  und  das  Gericht  so  zu
servieren.

Als Beilage Gnocchi.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1089]

Gegrillte,  marinierte
Schweinebauch-Scheiben  mit
Süßkartoffel-Stampf
Ich grille hier fein zugeschnittene Schweinebauch-Scheiben in
einer Grillpfanne.

Zuvor  habe  ich  sie  mit  jeweils  einer  asiatischen  Sauce
bestrichen und einige Stunden marinieren lassen.

Dafür  verwende  ich  einmal  Toban-Djan-Sauce,  das  ist  eine
Chili-Bohnen-Sauce.  Und  schwarze  Bohnen-Sauce,  das  ist
ebenfalls eine Bohnen-Sauce, aber mit schwarzen Sojabohnen.

Die Schweinebauch-Scheiben sind daurch gut gewürzt und müssen
nicht mehr mit Salz und Pfeffer gewürzt werden.

Ich grille die Scheiben auf jeder Seite nur zwei Minuten und
sie gelingen zart und lecker.

Dazu gibt es als Beilage Stampf aus einer großen Süßkartoffel.
Ich habe die Erfahrung gemacht, für einen Stampf die Zutaten
doch blieber länger zu garen, also keine 10 oder 15 Minuten,
sondern gern 20 Minuten. Denn hat man zum Beispiel für einen
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Kartoffelstampf  noch  eine  leicht  harte  und  nicht  ganz
durchgegarte Kartoffel darunter, dann bekommt man sie mit dem
Stampfgerät nicht fein gestampft.

So  gelingt  aber  ein  sehr  leckeres  und  wohlschmeckendes
Süßkartoffel-Stampf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1083]

Schweinebauch  mit
Bratkartoffeln
Ein rustikales Gericht.

Schweinebauch gewürzt und in der Pfanne gebraten.

Ich bereite die Bratkartoffeln dieses Mal auf norddeutsche Art
zu. Und somit mit Speck und Zwiebeln.

Der gebratene Schweinebauch ist mir vor einiger Zeit besser
gelungen,  als  ich  ihn  in  der  Grill-Pfanne  gegrillt  habe.
Damals habe ich ihn nach dem Grillen aber noch 10 Minuten im
erhitzten Backofen nachgaren lassen. Das hat vermutlich den
Unterschied ausgemacht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1029]
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Gegrillter  Schweinebauch  mit
Kartoffelspalten
Ich  liebe  Schweinebauch.  Und  habe  ihn  schon  in  den
unterschiedlichsten  Varianten  zubereitet.  Aus  diesem  Grund
habe ich den Schweinebauch-Rezepten auch eine eigene Kategorie
im Foodblog eingerichtet.

Dieses Mal grille ich ihn in der Grill-Pfanne.

Und gare ihn danach noch 8 Minuten im Backofen. So wird er
zart und saftig. Und sogar die Schwarte wird dadurch so weich
gegart, dass man sie mitessen kann.

Und serviere als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Also insgesamt ein krosser, knuspriger Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1009]

Schweinebauch-Röllchen  mit
Pommes frites
Hier habe ich einfach einmal kreiert.

Die Schweinbauch-Scheiben salze und pfeffere ich und lasse sie
über Nacht im Kühlschrank etwas durchziehen.

Chinakohl-Blätter eignen sich sehr gut für solche Röllchen,
weil man sie von der Konsistenz her gut einrollen kann. Man
braucht  die  Röllchen  auch  nicht  mehr  würzen,  die
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Schweinebauch-Scheiben  bringen  genügend  Würze  mit.

Ursprünglich  wollte  ich  gebratenen  Paprika  als  Beilage
servieren.

Dann fiel mir ein, dass ich noch eine Packung Pommes frites im
Gefrierschrank vorrätig hatte. Und ich hatte tatsächlich schon
lange keine Pommes frites mehr zubereitet und gegessen.

Und da ich gerade für eine andere Zubereitung den Backofen
angeschaltet hatte, habe ich dieses Mal darauf verzichtet, die
Friteuse  anzustellen  und  die  Pommes  frites  darin  zu
frittieren. Sondern habe einfach die Zubereitung der Pommes
frites auf einem Backblech im Backofen gewählt.

Es stellte sich heraus, dass die Zubereitung im Backofen nicht
der Zubereitung in der Friteuse vorzuziehen ist. Denn die
Pommes frites gelingen im Backofen nicht so gut wie in der
Friteuse. In der Friteuse werden sie deutlich krosser und
knuspriger.

 

[amd-zlrecipe-recipe:812]

Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.

Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/14/brat-teller/


Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:794]

Frittierter Schweinebauch und
Kroketten
Vermutlich eines der am schnellsten zubereiteten Gerichte in
meinem Foodblog.

Nur das Marinieren des Schweinebauchs benötigt einige Zeit.

Ich frittiere einfach Schweinebauch und Kroketten etwa 3–4
Minuten im siedenden Fett in der Friteuse. Fertig.

Tauen Sie die Kroketten vor dem Frittieren nicht auf. Das
dürfen Sie nicht. Die Kroketten bestrafen Sie dann damit, dass
die Panade der Kroketten eventuell etwas abfallen. Und auch
sonst habe Sie einige Krümel der Panade und der Kroketten beim
Frittieren. Also, direkt aus dem Gefrierschrank verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:704]
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Schweinebauch  und  Wirsing-
Gemüse
Mal wieder etwas Fleisch nach den vielen Pasta-Gerichten mit
Pesto.

Ich habe Schweinebauch-Scheiben gewählt. Diese habe ich vor
der Zubereitung über Nacht in einer Marinade mit Olivenöl und
rosenscharfem  Paprika-Pulver,  Salz,  Pfeffer  und  Zucker
mariniert.

Dazu als Gemüse Wirsing. Diesen putze ich, schneide ihn klein
und gare ihn in kochendem Wasser. Dann schütte ich das Wasser
ab, gebe Schmand für ein schlotziges Gemüse hinzu und würze
den Wirsing noch.

[amd-zlrecipe-recipe:700]

Schweinebauch und Brat-Gemüse
Leckerer Schweinebauch, in dünne Scheiben geschnitten. Gewürzt
mit Steakpfeffer und Salz. Gebraten in der Pfanne in gutem
Olivenöl.

Dazu  ein  Brat-Gemüse  mit  einer  Mischung  aus  sechs
verschiedenen Gemüsesorten. Einfach ebenfalls in der Pfanne im
Olivenöl gebraten.

Wenig Aufwand. Bis auf das Putzen und Schälen des Gemüses
wenig Zeit für die Zubereitung.

Und in fünf Minuten in der Pfanne gebraten.
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Beim Vorbereiten des Gemüses das Fenchelgrün nicht wegwerfen.
Das dürfen Sie nicht. Schneiden Sie es klein und bewahren Sie
es auf für das Garnieren des Brat-Gemüses vor dem Servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:663]

Schweinebauch  und  Paprika-
Gemüse
Eigentlich wollte ich eine große Portion Schweinebauch bei
meinem  Discounter  kaufen,  weil  ich  wieder  einmal  großen
Appetit  auf  Schweinebauch  hatte.  Ich  wollte  ihn  in  den
unterschiedlichsten  Variationen  zubereiten.  Also  gebraten,
gegart, frittiert.

Aber  leider  hatte  mein  Discounter  keinen  unmarinierten
Schweinebauch im Sortiment, nur marinierten für die jetzige
Grillsaison.

Also  habe  ich  einfach  mit  grobem  Pfeffer  marinierten
Schweinebauch gekauft. Den ich der Einfachheit halber nur in
Olivenöl brate.

Dazu gibt es ein feines Paprika-Gemüse, das ich aus Spitz-
Paprika  und  normalem  Paprika  zubereite.  Gewürzt  mit  Salz,
Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker.  Und  einer  großen  Prise
getrocknetem Oregano für leicht mediterranes Flair.

Für diese Gericht benötigt man wirklich ein gutes Olivenöl,
denn ich brate sowohl Schweinebauch als auch Paprika-Gemüse
einfach nur in Öl in der Pfanne. Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:647]
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Schweinebauch  in  Weißwein-
Sauce mit Kartoffelklößen
Dieses  Mal  bereite  ich  Schweinebauch  in  einer  leckeren
Weißwein-Sauce zu. Dazu würze ich den Schweinebauch und brate
ihn in Butterschmalz an.

Die zubereitete Weißwein-Sauce sieht nicht mehr sehr stark
nach einer Weißwein-Sauce aus. Sie wird sehr dunkel aufgrund
der verwendeten Gewürze und des Anbratens des Schweinebauchs.
Aber sie ist sehr schmackhaft.

Und  glücklicherweise  kann  ich  Ihnen  diesmal  auch  selbst
zubereitete, tiefgefrorene Kartoffelklöße anbieten. Und nicht
eine industriell gefertigte Fertigware aus der Packung. Die
Kartoffelklöße sind wirklich sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:343]

 

 

 

Gebackener  Schweinebauch  mit
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Bohnen-Gemüse
Ich  liebe  auch  Schweinebauch.  Ich  habe  ihn  schon  in  den
unterschiedlichsten  Weisen  zubereitet.  Daher  habe  ich  den
Gerichten  mit  Schweinebauch  auch  eine  eigene  Kategorie  in
meinem Foodblog gegeben.

Manche sagen ja, dass Schweinebauch nicht sehr schmackhaft und
gesund  ist,  da  er  ja  sehr  fett  ist.  Ich  finde  ihn  sehr
schmackhaft, ob kross gebraten oder gegrillt oder auch in
anderer Weise gegart oder zubereitet.

Diesmal mariniere ich ihn in einer Grill- und Würz-Sauce, die
ich  schon  des  öfteren  für  die  unterschiedlichsten  Zutaten
verwendet habe, die ich gegrillt oder im Backofen gegart habe.
Dann gebe ich ihn für eine halbe Stunde in den Backofen.

Die Schwarte am Schweinebauch kann daran bleiben, sie ist nach
einer Stunde Backzeit schön knusprig.

Dazu  gibt  es  ein  einfaches  Bohnen-Gemüse,  das  ich  mit
Bohnenkraut würze. Für das Gemüse bereite ich als helle Sauce
eine Béchamel-Sauce zu.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:319]

Panierter  Schweinebauch  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/11/gebackener-schweinebauch-mit-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/panierter-schweinebauch-mit-paprika-und-champignons/


Paprika und Champignons

Sehr lecker

Ich  habe  Schweinebauch  schon  in  den  unterschiedlichsten
Varianten zubereitet. Schweinebauch kann man sehr vielseitig
zubereiten. Aus diesem Grund gebe ich dem Schweinebauch nun
eine  eigene  Kategorie.  Heute  hatte  ich  die  Friteuse  als
Arbeitsgerät vom gestrigen Frittieren auf der Arbeitsfläche
der  Küchenzeile  stehen.  Und  ich  entschied  mich,  den
Schweinebauch  ebenfalls  zu  panieren  und  zu  frittieren.

Dazu gibt es eine rote Paprika und einige Champignons, die ich
der Einfachheit halber ebenfalls frittiere. Ich hatte noch
kurz daran gedacht, Paprika und Champignons auch zu panieren,
ließ den Gedanken jedoch fallen.

Die  panierten  Schweinebauchscheiben  bekommen  im  180  Grad
heißen Fett vier Minuten, Paprika und Champignons jeweils zwei
Minuten. Das Frittieren der Champignons ist schwierig, denn
sie schwimmen an der Oberfläche des Fetts. Also frittiert man
sie  eine  Minute  mit  dem  Champignonskopf  nach  oben  und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/panierter-schweinebauch-mit-paprika-und-champignons/


ebenfalls  eine  Minute  mit  dem  Kopf  nach  unten.

Und wer jetzt sagt, das Essen ist aber ein wenig fett, dem
sage  ich  nur:  ja.  Schon  allein  wegen  des  fetten
Schweinebauchs.

Optisch sieht der panierte Schweinebauch eigentlich aus wie
panierte Schnitzel. Nur eben mit anderem Fleisch. Und sieht
man  vom  Fleisch  ganz  ab,  kann  man  auch  sagen,  es  sind
überdimensionierte  (Fisch-)Stäbchen.

Etwa 450 g Schweinebauch – ohne Knochen – erscheint für eine
Person ein wenig viel. Man kann auch die doppelte Menge des
Gemüses zubereiten, alles einfach halbieren und eben für zwei
Personen servieren.

Zutaten für 1 Person:

500 g Schweinebauch mit Knochen
1 roter Paprika
5 braune Champignons
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 12
Min.

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden und wegwerfen. Knochen
entfernen.  Schweinebauch  in  5–6  fingerdicke  Scheiben
schneiden. Auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Paprika putzen und grob zerkleinern.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Währenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und



Semmelbrösel  geben.  Ei  verquirlen.  Schweinebauchscheiben
nacheinander mehlieren, durch das Ei ziehen und dann in den
Semmelbröseln wenden. Auf das Schneidebrett legen.

Scheiben  für  vier  Minuten  in  das  siedende  Fett  geben.
Vermutlich muss man die Scheiben aufgrund der Menge in zwei
Gardurchgängen frittieren. Schneidebrett sauber wischen, ein
Küchenpapier darauf legen, Schweinebauchscheiben darauf geben
und abtropfen lassen. Warmstellen.

Zuerst Paprikastücke für zwei Minuten und dann Champignons für
zwei Minuten in das siedende Fett geben. Küchenpapier auf ein
zweites Schneidebrett legen, Paprika und Champignons darauf
geben und abtropfen lassen.

Schweinebauchscheiben auf einen Teller geben und Paprika und
Champignons dazu geben. Paprika und Champignons noch etwas
salzen und pfeffern und alles servieren.


