Schweinebraten mit
Semmelknodeln

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

Leckerer Schweinebraten

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

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

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

Knodel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Brater im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch
fur die Knodel benotigt.

So ein frischer Schweinebraten vertragt dann auch gern mal als
Beilage ein Convenience-Produkt. Nicht immer mussen Knodel
frisch zubereitet werden. Aus diesem Grund gibt es
Semmelknddel 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.

Fur 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

= 6 Semmelknodel (1 Packung)
=1 groBBe, weille Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 6 Knoblauchzehen

=1 Tomate

ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkidmmel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

=5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 grolle Tassen)
= Rapsol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Und schlotzige Sauce
Schweinebraten auf allen Seiten mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer wurzen.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

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

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

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

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

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



Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Brater einige Minuten
unter Rihren glasig dinsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben.
Mit einer Tasse Wasser abloschen.

Sauce mit einer Prise Zucker wirzen.

Brater fur 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 Knddel laut Anleitung
zubereiten.

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

Jeweils 3 Knodel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
samigen Zwiebeln und der verkochten Tomate uUber den Braten und
die Knodel geben.

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

Gemisefond 1m neuen Brater

Hat Sie der Weihnachtsmann an diesen Weihnachten auch
grolBzugig bedacht? Vielleicht haben Sie sogar einige geeignete
Artikel fur die Kiuche geschenkt bekommen? Oder auch Kochblcher
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fur neue Rezepte? Oder waren vielleicht sogar ausgefallene
Lebensmittel dabei, die Sie sich selbst so normalerweise nicht
leisten und einkaufen?

Der Weihnachtsmann — dieses Jahr in Form meines alteren
Bruders — hat mich dieses Jahr mit zwei Kuchengeraten bedacht.
Und zwar einem schonem Brater. Dessen Glasdeckel man auch als
Auflaufform verwenden kann. Und einem kleinen Topf mit 1 1
Fassungsvermogen. Beides kann ich in meinem Kichenarsenal sehr
gut gebrauchen.

Kopf Brater Pic (Aluguss, 5,2 Liter, inkl. Glasdeckel /
Auflaufform, Induktion) schwarz:

Brater
Kopf Mini Induktion Kochtopf Parvus, @ 14 cm, Hohe 7,5 cm, 1

Liter, Edelstahl:

Kleiner Topf

Denn beide Kochartikel sind induktionsgeeignet und somit
geschaffen fur meinen neuen Induktionskoch- und backherd. Denn
fur diesen neuen Herd musste ich leider meinen schodnen
Edelstahlbrater mit 7 1 Fassungsvermogen und auch einen Topf
ausrangieren. Wider Erwarten waren sie nicht



induktionsgeeignet.

Und so habe ich jetzt an den Feiertagen das erste Mal wieder
seit wirklich einigen Jahren einen leckeren Gemiusefond in dem
neuen Brater auf (!) dem Herd, und nicht wegen
Induktionsuntauglichkeit des alten Braters im (!) Backofen,
zubereitet. Da lasst sich einfach besser kochen, wenn man den
Brater auf dem Herd im Auge hat.

Ich will es kurz machen mit der Zubereitung des Gemusefonds,
denn in meinem Foodblog tummeln sich diverse Rezepte fur
Gemusefond, flr Bratenfond oder Fleischfond.

Sie brauchen daflir die folgenden Zutaten oder Artikel:

1. Eine grofle Portion Kichenabfalle. Fragen Sie nun nicht,
welche Sie verwenden sollen. Sie sind klug genug, das zu
wissen. Aber einen Rat habe ich dazu doch parat. Da ein 1-
oder 2-Personen-Haushalt im Vergleich mit einem gut gefuhrten
Restaurant nicht genutugend Kichenabfalle abwirft, um einmal in
der Woche Fond zu kochen, gehe ich den folgenden Umweg: ich
friere alle frischen Kuchenabfalle von 1-2 Monaten im
Gefrierschrank ein. So habe ich genugend Kichenabfalle, um in
dieser Zeit einmal Fond zu kochen.

2. Gewlrze werden benotigt: Sternanis, Koriander, Pfeffer,
Nelke, Piment, Wacholder, Lorbeerblatter. Im Ganzen, versteht
sich.

3. Ein Brater.
4. Wasser zum Auffullen.
5. Und etwa vier Stunden Zeit.

6. Und 4-6 Portionsbehalter fur das Auffangen des frischen
Fonds und dem dann folgenden Einfrieren.

Ich denke, eine Zubereitungsanweisung brauchen Sie nicht,
oder?



Geschmorte Schweinerippchen

Rippchen habe ich in meinem Leben bisher noch sehr selten
zubereitet. Ich kann mich auch gar nicht mehr erinnern, wann
ich sie das letzte Mal zubereitet habe.

Lecker und saftig geschmort

Vermutlich ist dies auch deswegen so, weil ich zur Zeit keinen
Garten oder Balkon zur Verfugung habe und somit keinen Grill.
Also fallt das Grillen von leckeren BBQ-Rippchen weg. Aber bei
der Baugenossenschaft, der die Hauser, 1in denen ich meine
Wohnung gemietet habe, gehOren, ist eine Modernisierung in
Planung und ich kann in den kommenden Jahren mit einem Balkon
rechnen. []

Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem 1in der
Fleischabteilung marinierte Schweinerippchen, 1 kg schwer, fur
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etwa 8 €. Das war genau die Portion fur 2 Personen, also
kaufte ich sie.

Mangels Grill schmore ich die Rippchen in zweifachem Fond vier
Stunden im Backofen in einem Brater.

Danach sind sie so zart, dass das Fleisch von selbst von den
Knochen fallt. Oder man bedient sich der Gabel oder der
Finger.

Eine Beilage habe ich nicht dazu zubereitet. Die geschmorten
Rippchen sind fur sich allein sehr schmackhaft und ein kleine
Mahlzeit.

Wer mochte, kann zu den Rippchen einige Dips reichen, wie BBQ-
Sauce oder Grill- oder Steak-Sauce.

Lassen Sie es sich gut schmecken.
Fiur 2 Personen:

= 1 kg Schweinerippchen (in BBQ-Paprika-Marinade)
= 400 ml Bratenfond
= 400 ml Gemusefond

Zubereitungszeit: 4 Stdn.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Rippchen in einen groflen Brater legen.



.........

[ .
Fallt alleine vom Knochen

Die beiden Fonds daruber gielen.

Zugedeckt fur vier Stunden in den Backofen geben.
Herausnehmen. Rippchen quer einmal halbieren.
Jeweils eine Halfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Knusprige, halbe Ente mit
Pommes frites und Rucola-
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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
gonnt sich ja sonst nichts ..

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

Mit einer leckeren Marinade aus Olivenol, Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker gewlrzt.

Gebraten im Brater im Backofen. In einem Geflugel- 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 fur ein schones und komplettes Gericht
noch ein frischer Rucola-Salat. Mit einem schonen Joghurt-
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Dressing. Fur Kalorien- und Schlankheitsbewusste.

Krosse und knusprige Ente

Die Zubereitung der Entenhdlften im Backofen braucht schon
seine Zeit. Und wie verbringt man die Zeit, wahrend 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 Glucksspiele auch gespielt. Man gonnt sich
ja sonst nichts ..

Auf einer Site bin ich auf interessante Informationen und
naturlich auch einige tolle Casinospiele gestofen. Diese Seite
mochte ich Ihnen nicht vorenthalten. Denn die Suche nach gutem
Online-Casino kann beschwerlich sein. Die Webseite zeigt die
besten Novoline Casinos 2021. Novoline gehdrt dbrigens zur
osterreichischen Novomatic AG - einer der groften
Spielehersteller der Welt. Sie werden dort sicher auch findig.

Fliir 2 Personen

= 2 halbe Enten


https://gutcasinos.com/novoline

» 1 Glas Geflugel- oder Wildfond (400 ml)

= 2 Portionen Pommes frites
= 250 g Rucola (2 Packungen a 125 g)

Fur die Marinade:

= Olivenol

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Fur das Dressing:

= 250 ml Natur-Joghurt (etwa 6 EL)
= 1 Packchen Gartenkrauter

» WeiBweinessig

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

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

| Wartezeit 1 Std.

Mit leckerem Joghurt-Dressing



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

Entenhalften mit einem Kichenpinsel mit der Marinade gut
bestreichen. Im Kihlschrank eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Fond in einen grollen Brater gielien.
Entenhalften in den Fond legen.

Zugedeckten Brater auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Kurz vor Garende ein Dressing mit Joghurt, Essig, Krautern,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker 1in einer Schale
zubereiten.

Rucola in eine grofle Salatschissel geben.

Dressing darluber verteilen.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.

In zwei tiefe Schalen verteilen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 170 °C erhitzen.
Pommes frites im siedenden Fett 5 Minuten frittieren.

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

Brater aus dem Backofen nehmen.

Jeweils eine Entenhalfte auf einen Teller geben.
Pommes frites dazu verteilen.

Salat dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Beschwipste Ente mit
Kartoffelspalten
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Gegarte Ente im Brater

An sich war die Uberlegung recht gut. Ich hatte diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema
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,Grillen” oder einer ahnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhahnchen und stulpt das Geflugel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhohle auf eine gedffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Gefllugel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflugel wird naturlich vor dem
Zubereiten noch gewlrzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

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

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

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

Eine ganze Ente ist recht groff und schwer. Nachdem ich diese
gewurzt und dann auf eine gedffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieR
aber oben an die Decke des Backofens an und somit ware 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 herunterfallt. Sie hatte in
dieser Stellung auf der Bierdose irgendwie befestigt oder
stabilisiert werden mussen. Ich wusste nur nicht wie.

Also liell ich die Idee zu dieser Zubereitungsart leider
fallen. Und garte die gewlrzte Ente in dem Bier in einem
Brater 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 1ich einfach Kartoffeln, in Spalten
geschnitten, in der Friteuse frittiert.



