
Gebackener  Schweinebauch  mit
Selleriepüree

Krosser, knuspriger und saftiger Schweinebauch
Schweinebauch ist eine sehr leckere Sache. Auch wenn es ein
recht fettes Stück Fleisch ist. Aber kein Wunder, aus ihm wird
ja schließlich auch Speck hergestellt.

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

Als Beilage ein einfaches Püree vom Knollensellerie. Natürlich
gewürzt u.a. mit frisch geriebenem Muskat. Und verfeinert mit
einer großen Portion Butter und einem Schuss Sahne. Das passt
sehr gut zum gebackenen Schweinebauch.

Zutaten für 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 Stücke geteilt)
Fleischgewürzsalzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
1 großer Knollensellerie
Butter
Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskat

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

Leckeres und würziges Püree
Zubereitung:

Schwarte der Schweinebauchstücke in Rautenform einschneiden.
Schweinebauchstücke auf alle Seiten mit der Gewürzsalzmischung
würzen und einreiben.

Schweinebauchstücke auf einem feuerfesten Teller bei 140 °C



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

Vor  Ende  der  Backzeit  Knollensellerie  putzen,  schälen,  in
kleine Stücke schneiden und in kochendem Wasser 15 Minuten
garen.  In  ein  großes  Sieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch
gemahlenem Muskat würzen. Eine große Portion Butter und einen
Schuss  Sahne  dazugeben.  Mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Püree abschmecken.

Schweinbauchstücke aus dem Backofen nehmen. Knochen entfernen.
Stücke quer halbieren. Jeweils zwei Stücke auf einen Teller
geben. Selleriepüree dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten  mit
Semmelknödeln
Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusätzliches  Messer  braucht?  Unerheblich,  ob  Schwein  oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/22/schweinebraten-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/22/schweinebraten-mit-semmelknoedeln/


Leckerer Schweinebraten
Eigentlich  ist  das  ja  schon  ein  klassisches,  deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Semmelknödel. Aber nach einigen
Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier wieder zu meinen
Wurzeln  zurückgekehrt  und  haben  dieses  Fleischgericht
zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, könnte man sich hineinlegen. Für solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der  Schweinebraten,  den  ich  zubereite,  ist  eigentlich  ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke  ein  passendes,  500  g  schweres  Stück
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber  auch  keinen  Knochen  hatte.  Also  gibt  es  nur  einen
Schweinebraten.

Knödel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Bräter im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch



für die Knödel benötigt.

So ein frischer Schweinebraten verträgt dann auch gern mal als
Beilage  ein  Convenience-Produkt.  Nicht  immer  müssen  Knödel
frisch  zubereitet  werden.  Aus  diesem  Grund  gibt  es
Semmelknödel  aus  der  Packung.  Was  man  ja  auch  auf  den
Foodfotos  sieht.

Ein  herrliches  Essen.  Kochen  Sie  es  unbedingt  nach  und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebraten
6 Semmelknödel (1 Packung)
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
6 Knoblauchzehen
1 Tomate
ein Stück frischer Ingwer
Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
5 Lorbeerblätter
600 ml Wasser (2 große Tassen)
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Und schlotzige Sauce
Schweinebraten  auf  allen  Seiten  mit  Kreuzkümmel,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Zwiebel schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stücke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Küchenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Öl in einem Bräter erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Bräter einige Minuten



unter Rühren glasig dünsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblätter hinzugeben.

Mit einer Tasse Wasser ablöschen.

Sauce mit einer Prise Zucker würzen.

Bräter  für  2  Stunden  auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Knödel laut Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweinebraten  mit  einem
großen  Messer  auf  einem  Schneidebrett  tranchieren.  Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Jeweils 3 Knödel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
sämigen Zwiebeln und der verkochten Tomate über den Braten und
die Knödel geben.

Servieren. Und jetzt wünsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!

Gratinierte Chicorée

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/23/gratinierte-chicoree/


Lecker und würzig gratiniert
Sind Sie an vegetarischen Rezepten interessiert? Und haben
eine halbe Stunde Zeit? In der Sie allerdings nicht viel tun
brauchen?

Sie müssen die Chicorée nur schnell putzen. Dann garen sie in
Gemüsebrühe in der zugedeckten Pfanne. Und kommen schließlich
zum Gratinieren noch unter die Grillschlange in den Backofen.
Mehr  ist  es  nicht,  was  Sie  tun  müssen,  aber  auch  nicht
weniger.

Das  Ergebnis  ist  ein  leckeres,  vegetarisches  Gericht,  das
gerade in der heißen Sommerzeit sehr gut schmeckt und gut
verträglich ist.

Für 2 Personen:

8 Chicorée (2 Packungen à 500 g)
1 Tasse Gemüsebrühe
16 Scheiben junger Gouda (1 Packung)
Salz



schwarzer Pfeffer
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 25 Min.

Ab unter die Grillschlange des Backofens …
Chicorée putzen, also den Strunk abschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen. Chicorée darin
kurz anbraten. Jeweils eine halbe Tasse Gemüsebrühe dazugeben
und  zugedeckt  15  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  garen.
Chicorée kräftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils vier
Chicorée auf einen Teller geben. Jeweils zwei Scheiben Gouda
längs  über  die  Chicorée  legen.  Für  10  Minuten  unter  die
Grillschlange geben.

Petersilie kleinwiegen.

Beide Teller vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen aus dem



Backofen nehmen, mit Petersilie garnieren und servieren. Guten
Appetit!

Schweinshaxe mit Bohnengemüse

Mit Bohnengemüse
Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept für
Fleischliebhaber.  Und  zwar  eine  ganze  Schweinshaxe,  schön
gewürzt mit Fleischgewürzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu  gibt  es  ein  kleines  Bohnengemüse.  Ich  verwende
Stangenbohnen, die ich mit etwas Bohnenkraut, Salz und Pfeffer
würze.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/07/schweinshaxe-mit-bohnengemuese/


Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natürlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600–700 g Fleisch übrig, also genug für zwei Personen.

Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss für die Fleischliebhaber.

Für 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepökelt)
Fleischgewürzsalz
edelsüßes Paprikapulver
500 g Stangenbohnen
Salz
schwarzer Pfeffer
Bohnenkraut
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft



Zart und rosé gebackene Haxe
Schweinshaxe  auf  allen  Seiten  mit  Fleischgewürzsalz  und
Paprikapulver würzen und die Gewürze etwas in das Fleisch
einmassieren. Über Nacht im Kühlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe  auf  einen  feuerfesten  Teller  geben.  Die  oben
angegebene Zeit im Backofen backen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. Kurz vor Ende der Backzeit
Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Bohnen  darin  15
Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und längs halbieren. Auf
zwei Teller geben.

Bohnen mit etwas Bohnenkraut, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinshaxe mit Spargel

Gebackene Haxe
Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept für
Fleischliebhaber.  Und  zwar  eine  ganze  Schweinshaxe,  schön
gewürzt mit Fleischgewürzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu gibt es saisonal Spargel aus Deutschland! Ich spare mir
dabei einmal die Butterflöckchen, sondern salze den Spargel
nur ein wenig.

Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natürlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600–700 g Fleisch übrig, also genug für zwei Personen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/05/schweinshaxe-mit-spargel/


Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss für die Fleischliebhaber.

Für 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepökelt)
Fleischgewürzsalz
edelsüßes Paprikapulver
1 kg Spargel (2 Packungen à 500 g)
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Mit deutschem Spargel
Schweinshaxe  auf  allen  Seiten  mit  Fleischgewürzsalz  und
Paprikapulver würzen und die Gewürze etwas in das Fleisch
einmassieren. Über Nacht im Kühlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe  auf  einen  feuerfesten  Teller  geben.  Die  oben
angegebene Zeit im Backofen backen.



Spargel schälen. Kurz vor Ende der Backzeit Wasser in einem
großen Topf erhitzen und Spargel darin 12 Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und längs halbieren. Auf
zwei Teller geben.

Spargel dazugeben und leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Rumpsteak mit Champignons und
Pommes frites

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak. Für die Carnivoren
unter meinen Besuchern.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/rumpsteak-mit-champignons-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/rumpsteak-mit-champignons-und-pommes-frites/


Ich habe für dieses Rumpsteak ein wenig tiefer in die Tasche
gegriffen. Zwar habe Ich es auch beim Discounter gekauft. Aber
es hat immerhin satte 350 g und hat doch stattliche 8,50 €
gekostet. Ein Preis, den ich normalerweise für ein Steak nur
selten ausgeben.

Aber  das  Steak  gelingt  sehr  gut  und  ist  sehr  zart  und
schmackhaft. Das beste Steak, das ich in letzter Zeit gegessen
habe, war im Dezember letzten Jahres zu Weihnachten. Es gab
Pferdelende.  Dieses  Fleisch  war  so  etwas  von  schmackhaft,
lecker und zart, ich hatte schon länger kein so gutes Fleisch
mehr gegessen. Aber dieses Stück Fleisch heute ist eben nur
ein Rumpsteak, und auch kein Filet oder Lende. Und so ist es
doch ein wenig gröber strukturiert und nicht ganz so fein im
Geschmack wie die anderen erwähnten Fleischsorten. Anyway, es
gelingt gut und schmeckt.

Meine Zubereitungsmethode hat sich in der letzten Zeit auch
gut bewährt. Ich grille ein Steak scharf jeweils eine Minute
in einer Grillpfanne auf dem Her an. Dann kommt es in der
Pfanne  noch  für  6–10  Minuten  in  den  Backofen,  je  nach
Zubereitungsgrad, den man sich wünscht, von rare über medium
bis well done.

Mitgegrillt  habe  ich  auch  noch  einige  große,  weiße
Champignons. Und dann kommt noch die unvermeidliche, kleine
Portion Pommes frites aus der Fritteuse hinzu.

Fertig ist ein sehr leckeres Essen. In der Grillpfanne und der
Fritteuse zubereitet. In nicht einmal 15 Minuten.

Für 2 Personen:

2 Rumpsteaks (à 350 g)
Steakpfeffer
8 große, weiße Champignons
2 kleine Portionen Pommes frites (TK-Ware)
Salz
Öl



Zubereitungszeit: 14 Min.

Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Steaks auf beiden Seiten kräftig mit dem Steakpfeffer würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Champignons darin auf
beiden Seiten jeweils mehrer Minuten kräftig angrillen.

Dann Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen.

Grillpfanne auf mittlerer Ebene für 8 Minuten in den Backofen
geben,  so  gelingen  die  Steaks  medium.  Wenn  Sie  sie  rare
wünschen, versuchen Sie 5–6 Minuten.

Währenddessen  Pommes  frites  in  der  Fritteuse  fünf  Minuten
frittieren. Auf ein Küchenpapier geben und salzen.

Jeweils ein Steaks zusammen mit vier Champignons, die noch
leicht  gesalzen  werden,  und  einer  kleinen  Portion  Pommes



frites auf einem Teller anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gemüseauflauf

Würzig und lecker

Ich bin eigentlich nicht so ein großer Fan von Aufläufen. Aber
dieser  hier  ist  wirklich  gut  gelungen  und  schmeckt  sehr
lecker.

Es ist auch zum großen Teil auf meinen neuen Herd mit dem
neuen Backofen zurückzuführen. Denn dieser brachte bei 180 °C
Temperatur endlich auch den Gemüsefond, in dem die Zutaten
lagen, zum Kochen und hat alles schön gegart. Mein alter Herd,
der die Temperatur nicht mehr korrekt brachte, brauchte da

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/10/gemueseauflauf/


immer 220 °C, und selbst bei dieser Temperatur gelang ein
Auflauf nicht so gut und lecker wie dieser im neuen Backofen.

Ich  habe  selbst  ein  wenig  kalkuliert  und  dem  Auflauf  15
Minuten Zeit gegeben, um die Backofentemperatur anzunehmen.
Und dann nochmals 30 Minuten, um durchzugaren. Und dem Käse
viel Zeit gegeben, schön zu verlaufen und eine schöne Kruste
zu bilden.

Ich gebe hier einmal in einer Übersicht an, welche Zutaten ich
in welcher Reihenfolge in den Auflauf gegeben habe. Und jetzt
stellen Sie sich bitte die Schichtung in einem Auflauf vor,
also es beginnt mit der hier an unterster Stelle stehenden
Zutat, dann geht es nach oben bis zum Käse:

Käsewürfel (Gouda oder ähnliches)
Lauch
Zucchini
Aubergine
Süßkartoffel
Kartoffel

Das  Ganze  wird  vor  dem  Auflegen  der  Käsewürfel  kräftig
gewürzt.

Dann  kommt  der  selbst  zubereitete  Gemüsefond  in  die
Auflaufform.

Und schwupps, ab in den Ofen.



Knuspriger Auflauf

Für 2 Personen:

4 Kartoffeln
2 Süßkartoffeln
1 Aubergine
2 Zucchini
1 Stange Lauch
300 g Käsewürfel (Gouda oder ähnliches)
Gewürzmischung
Salz
800 ml Gemüsefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.
bei 180 °C



Sehr leckerer und schmackhafter Auflauf

Gemüse putzen, bei Bedarf schälen, in dünne Scheiben schneiden
und jeweils in eine Schale geben.

Gemüse  in  der  oben  beschrieben  Reihenfolge  in  eine  große
Auflaufform legen.

Mit der Gewürzmischung und Salz gut würzen.

Käsewürfel darüber geben.

Auflaufform mit dem Fond auffüllen.

Alles  bei  der  oben  angegeben  Temperatur  45  Minuten  auf
mittlerer Ebene im Backofen garen.

Herausnehmen,  einmal  quer  in  der  Mitte  durchschneiden  und
jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Herzhafter Strudel

Bei großem Appetit für eine Person

Nachdem  ich  in  den  letzten  Monaten  des  öfteren  einen
herzhaften Strudel zubereitet habe, habe ich mich entschieden,
dieses Rezept zu den Grundrezepten aufzunehmen.

Nun gut, ein Strudel ist eigentlich recht einfach zubereitet.

Man wählt eine Füllung, füllt mit dieser den Strudel und backt
diesen im Backofen. Fertig.

Aus diesem Grund schildere ich auch die Zubereitung eines
Strudels mit einer speziellen Füllung und einem Pesto. Diese
sind jedoch einfach variierbar.

Für einen Strudel wählt man entweder einen Blätterteig, einen
Flammkuchenteig  oder  einen  Hefeteig,  also  einen  Pizzateig.
Vorteil: Diese Teige bekommt man sogar bei jedem Discounter.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/12/herzhafter-strudel/


Man sollte darauf achten, dass man sehr frische Ware kauft
oder diese nicht noch eine Woche im Kühlschrank liegen lässt.
Der Teig wird alt und spröde und man kann ihn zum einen nicht
so  gut  rollen,  zum  anderen  haftet  er  dann  zu  sehr  am
Backpapier  fest.  Also  frische  Ware!

Bewährt hat sich, den Teig innen mit einer würzigen Sauce oder
einem Pesto zu bestreichen. Dies gibt dem Strudel und auch
seiner Füllung Geschmack.

Für die Füllung kann man zwischen vielen Zutatenmischungen
variieren.  Nicht  nur  Füllungen  mit  Fleisch  sind  möglich,
sondern natürlich auch rein vegetarische oder vegane Strudel.

Am  besten  bestreicht  man  den  gefüllten  und  geschlossenen
Strudel mit einem verquirlten Eigelb mit dem Backpinsel. Man
kann als Alternative aber auch ein ganzes Ei verquirlen und
den Strudel damit bestreichen.

Für die Menge ist folgendes ratsam: Hat man großen Appetit,
dann gilt die Regel, ein kompletter Strudel für eine Person.
Hat man nur mäßigen Appetit oder serviert den Strudel mit Vor-
und  Nachspeise,  dann  reicht  ein  halber  Strudel  für  eine
Person.

Für das Pesto:

30 g Petersilie
30 g Koriander
15 g Basilikum
½ rote Paprika
6 Sardellenfilets (Glas)
1 Hähnchenleber
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
grobes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivenöl



Für die Füllung:

250 g Putenhackfleisch
½ rote Paprika
¼ Butternusskürbis
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Für den Strudel:

1 Blätter-, Flammkuchen- oder Hefeteig (Packung)
1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Mit herzhafter, würziger Füllung

Für das Pesto:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Leber zerkleinern.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Leber,  Sardellenfilets  und



Gemüse darin kross einige Minuten anbraten.

Salzen und pfeffern.

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kräuter und Paprika in eine Küchenmaschine geben.

Eine gute Portion Olivenöl dazugeben.

Zu einem Brei fein häckseln.

Brei zu den Zutaten im Topf geben.

Kurz erhitzen. Abschmecken. Zur Seite stellen.

Für die Füllung:

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kürbis ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemüse darin
mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Für den Strudel:

Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Mit einem Esslöffel mit dem Pesto bestreichen.

Füllung längs an einem Ende als Rolle auftürmen.

Strudel  langsam  und  vorsichtig  von  der  Füllung  aus
zusammenrollen.  Enden  verschließen.

Mit dem verquirlten Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Eventuell das überschüssige Backpapier abschneiden.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backblech  mit  dem  Strudel  auf  mittlerer  Ebene  etwa  20–30



Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und in zwei Teile zerteilen.

Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Entweder für eine Person oder zwei Personen servieren.

Guten Appetit!

Geflügel-Ofenplatte

Verschiedene Hähnchenteile

Manchmal bekommt man eine solche Platte in einer fertigen
Zusammenstellung bei seinem Discounter oder Supermarkt.

Wenn  man  sie  sich  selbst  zusammenstellen  will,  wählt  man
einfach Hähnchen-Oberschenkel, -Unterschenkel und -Flügel und
stellt sie in der entsprechenden Anzahl zusammen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/14/gefluegel-ofenplatte/


Manchmal bekommt man diese Hähnchenteile schon vormariniert
mit einer Paprika-Marinade.

Es geht aber auch einfach, sich mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Paprika und Olivenöl eine eigene Marinade in einer Schüssel
zuzubereiten und die Hähnchenteile einige Stunden darin zu
marinieren.

Im Grund ist es aber ein Gericht für diejenigen, die nun mit
Kochen rein gar nichts am Hut haben.

Denn abgesehen von der oben beschriebenen Vorbereitung mit dem
Einkauf und der Marinade macht der Backofen alles.

Einfach  die  gewürzten  Hähnchenteile  auf  ein  Backblech  mit
Backpapier geben und auf mittlerer Ebene im auf 200 ºC Ober-
/Unterhitze vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen lassen. Da
die Hähnchenflügel sehr dünn und zart sind, bäckt man sie nur
40 Minuten, gibt sie also 10 Minuten später auf das Backblech.

Hähnchenteile  auf  zwei  Teller  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!

Und  da  dies  eigentlich  das  einzige  Prozedere  bei  der
Zubereitung ist, erspare ich mir bei diesem Rezept nochmals
eine ausführliche Beschreibung.

Für 2 Personen:

1,6 kg Geflügel-Ofenplatte (2 Packungen à 800 g, mit
Paprika mariniert)



Mit kross gebackener Haut

Knusprige,  halbe  Ente  mit
Pommes  frites  und  Rucola-
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/


Mit knuspriger Haut

An den Adventstagen gibt es ab und zu durchaus auch einmal ein
Gericht,  das  ein  wenig  den  normalen,  finanziellen  Rahmen
sprengt. Man leistet sich eben auch einmal etwas Teureres. Man
gönnt sich ja sonst nichts …

Daher  gibt  es  hier  für  zwei  Personen  zwei  halbe  Enten.
Komplett mit Brustfilet und Schenkel.

Mit  einer  leckeren  Marinade  aus  Olivenöl,  Paprika,  Salz,
Pfeffer und Zucker gewürzt.

Gebraten  im  Bräter  im  Backofen.  In  einem  Geflügel-  oder
Wildfond, je nach Wahl.

Passend zu der exzellent schmeckenden, krossen und knusprigen
Ente gibt es Pommes frites aus der Fritteuse. Im Gegensatz zu
der Ente schnell zubereitet.

Und als weitere Beilage für ein schönes und komplettes Gericht
noch ein frischer Rucola-Salat. Mit einem schönen Joghurt-
Dressing. Für Kalorien- und Schlankheitsbewusste.



Krosse und knusprige Ente

Die Zubereitung der Entenhälften im Backofen braucht schon
seine Zeit. Und wie verbringt man die Zeit, während diese im
Backofen  schmoren?  Gerade,  wenn  man  das  Gericht  abends
zubereitet und im Fernsehen keine guten Spielfilme laufen?

Ich war einfach einige Zeit im Internet surfen und habe mich
auf einigen Casinosites umgeschaut, dort einige Zeit verbracht
und einige wenige Glücksspiele auch gespielt. Man gönnt sich
ja sonst nichts …

Auf einer Site bin ich auf interessante Informationen und
natürlich auch einige tolle Casinospiele gestoßen. Diese Seite
möchte ich Ihnen nicht vorenthalten. Denn die Suche nach gutem
Online-Casino kann beschwerlich sein. Die Webseite zeigt die
besten Novoline Casinos 2021. Novoline gehört übrigens zur
österreichischen  Novomatic  AG  –  einer  der  größten
Spielehersteller der Welt. Sie werden dort sicher auch fündig.

Für 2 Personen

2 halbe Enten
1 Glas Geflügel- oder Wildfond (400 ml)
2 Portionen Pommes frites

https://gutcasinos.com/novoline


250 g Rucola (2 Packungen à 125 g)

Für die Marinade:

Olivenöl
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker

Für das Dressing:

250 ml Natur-Joghurt (etwa 6 EL)
1 Päckchen Gartenkräuter
Weißweinessig
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 1 1/2 Stdn.

Mit leckerem Joghurt-Dressing

Mit Öl, Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker eine
Marinade in einer Schale zubereiten.



Entenhälften  mit  einem  Küchenpinsel  mit  der  Marinade  gut
bestreichen. Im Kühlschrank eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Fond in einen großen Bräter gießen.

Entenhälften in den Fond legen.

Zugedeckten Bräter auf mittlerer Ebene für 1 ½ Stunden in den
Backofen geben.

Kurz vor Garende ein Dressing mit Joghurt, Essig, Kräutern,
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  in  einer  Schale
zubereiten.

Rucola in eine große Salatschüssel geben.

Dressing darüber verteilen.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.

In zwei tiefe Schalen verteilen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 170 ºC erhitzen.

Pommes frites im siedenden Fett 5 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen.

Bräter aus dem Backofen nehmen.

Jeweils eine Entenhälfte auf einen Teller geben.

Pommes frites dazu verteilen.

Salat dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Beschwipste  Ente  mit
Kartoffelspalten

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/


Gegarte Ente im Bräter

An  sich  war  die  Überlegung  recht  gut.  Ich  hatte  diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/FCC062E1-E990-41D4-ACE1-01A24E119F90-scaled.jpeg


„Grillen“ oder einer ähnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhähnchen und stülpt das Geflügel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhöhle auf eine geöffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Geflügel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflügel wird natürlich vor dem
Zubereiten noch gewürzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

Das Bier erhitzt sich, verdampft und gart so das Geflügel
durch die Bauchhöhle. Das Geflügel wird somit von innen heraus
gegart.

Im Falle, dass das Geflügel noch nicht durchgegart ist, wenn
das Bier verdampft ist, hat man noch eine zweite Dose Bier
vorrätig, mit der man dann das Geflügel nochmals nachversorgt.

Wie gesagt, die Überlegung war recht gut. Ich hatte nur zwei
Dinge nicht beachtet.

Eine ganze Ente ist recht groß und schwer. Nachdem ich diese
gewürzt und dann auf eine geöffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieß
aber oben an die Decke des Backofens an und somit wäre bei
Ober-/Unterhitze  –  die  Umluftfunktion  meines  Backofens  ist
leider defekt – der obere Teil der Ente verbrannt.

Und zweitens hatte ich nicht bedacht, dass die Ente aufgrund
ihrer  Masse  von  der  Bierdose  herunterfällt.  Sie  hätte  in
dieser  Stellung  auf  der  Bierdose  irgendwie  befestigt  oder
stabilisiert werden müssen. Ich wusste nur nicht wie.

Also  ließ  ich  die  Idee  zu  dieser  Zubereitungsart  leider
fallen. Und garte die gewürzte Ente in dem Bier in einem
Bräter im Backofen.

Das Ergebnis war eine oben kross und knusprig gebratene Ente.
Der untere Teil der Ente, da er im Bier lag, hatte leider
keine  krosse  Haut.  Aber  die  Ente  war  gut  durchgegart  und



schmeckte lecker.

Als  Beilage  habe  ich  einfach  Kartoffeln,  in  Spalten
geschnitten,  in  der  Friteuse  frittiert.

 


