Thiringer Rostbratwirste mit
rotschaligen Bratkartoffeln

Krosser Pfannenteller
Essen Sie gerne Wirste? Ab und zu darf dies gern einmal auf
dem monatlichen Speiseplan stehen, meinen Sie nicht auch?

Man ist gut beraten dabei, fur solch ein Gericht wirklich gute
Wirste zu kaufen. Denn sie sollen ja auch schmecken. Die hier
gewahlten Thiringer Rostbratwirste gelingen wirklich sehr
saftig, wlrzig und lecker. Man, ist das ’'ne Wurst. Das kennen
Sie sicherlich aus der Werbung. Aber dieses Mal trifft es
tatsachlich fur diese Wirste zu. Ich habe selten so leckere
Wurste gegessen. Ich meine auch, eine leicht Kummelnote beim
Essen der Wirste herauszuschmecken.

Bei den Kartoffeln sind Sie sicherlich ein wenig verwundert.
Ja, es gibt tatsachlich Kartoffeln mit roten Schalen. Mehr
braucht Sie das aber nicht zu verwundern. Denn nur die Schalen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/08/thueringer-rostbratwuerste-mit-rotschaligen-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/08/thueringer-rostbratwuerste-mit-rotschaligen-bratkartoffeln/

sind rot. Innen ist der Kern der Kartoffel eine ganz
gewohnliche Kartoffel. Wenn Sie diese Kartoffeln also schalen,
zubereiten und servieren, merkt keiner der Gaste einen
Unterschied.

Und sicherlich haben Sie recht, dass man fiur Kartoffeln mit
Schale nur Bioqualitat verwenden sollte. Wer weils denn schon,
mit welchen Mitteln diese Kartoffeln im gewdhnlichen Anbau
behandelt wurden. Aber ich wollte unbedingt auch beim Essen
einmal testen, ob diese rotschaligen Kartoffeln auch
geschmacklich einen Unterschied zu der gewohnlichen Ware
bieten. Die Bratkartoffeln schmecken aber recht gewdéhnlich,
aber sie sind knusprig, kross und lecker.

Sehr saftige und wilrzige Wurste
Fur 2 Personen:

=1 kg Thuringer Rostbratwlurste (10 Stuck)
6 groBe, rotschalige Kartoffeln
= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Rapsol
Zubereitungszeit: 25 Min.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkihlen
lassen. In feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin auf
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig braten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die
Wiurste auf beiden Seiten einige Minuten kross anbraten.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen.
Jeweils funf Wurste dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Grobe Bratwiirste mit
Bratkartoffeln und Rosenkohl


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/04/grobe-bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/04/grobe-bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-rosenkohl/

Braucht einen grofen Teller ..

Bratwlurste vom Supermarkt oder Discounter konnen durchaus alle
zwel Monate einmal auf dem Speisezettel stehen. Sie sind
schmackhaft und immer gut flr eine leckere Zubereitung.

Man kann sie mit den unterschiedlichsten Beilagen zubereiten.
Meistens bieten sich Bratkartoffel, wie in diesem Fall, an.

Aber auch diverses Gemuse ist als Beilage moéglich, auch ein
Pliree oder ein Stampf aus Kartoffeln, Wurzeln oder ahnlichem
ist machbar.

Hier gab der Kuihlschrank noch Rosenkohl her, den ich sowohl
gegart als auch — wie auch die Bratkartoffeln — kurz vor dem
Servieren noch durch eine grolle Portion Butter in der Pfanne
gezogen und darin geschwenkt habe. Fur einen leicht buttrigen
Geschmack der beiden Zutaten.

Gute, gesunde Ernahrung ist unter anderem auch wichtig fur die
Gesundheit und das allgemeine Wohlbefinden. Somit sollte man
sich immer gesund erndahren und moéglichst immer nur frische
Gerichte aus frischen Zutaten zubereiten. Daruber hinaus ist
natlirlich auch Sport sehr wesentlich. Leistungssport habe ich
nie betrieben. Aber ich war jahrzehntelang immer einmal in der



Woche joggen und danach in der Sauna. Jetzt im hoheren Alter
bin ich seit einigen Jahren auf einen etwas alterkonformeren
Sport umgestiegen. Sobald es mir meine geschaftliche,
selbststandige Tatigkeit zulasst, mache ich jeden Tag einen
langen Spaziergang uber mindestens 4 km durch ein Waldgebiet
in meinem Stadtteil. Das ist im Alter gelenkeschonender, als
wenn ich noch durch den Wald joggen wiurde. Aber es tragt auch
zur Gesundheit bei. Auf alle Falle sind meine kdrperlichen und
auch Blutwerte alle in bester Ordnung.

Nun bin ich vor kurzem beim Recherchieren im Internet auf eine
interessante Firma gestolBen, die Gentests anbietet:
24Genetics. Das ist ein fuhrendes Unternehmen im Bereich
Gentests. Gentest sind ein gutes Mittel, um die eigenen
genetischen Fahigkeiten zu kennen und so das eigene
korperliche Training maximal anpassen zu konnen. Mit einem
Sports DNA Test, wie er von 24Genetics angeboten wird, kann
man neben vielen anderen Dingen die genetischen Grundlagen des
eigenen Korpers erkennen und so die sportlichen Fahigkeiten
auf die nachste Stufe heben. Vielleicht ein Produkt, das 1ich
einmal bestellen und ausprobieren werde?

Fur 2 Personen:

= 800 g grobe Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g,
jeweils etwa 5 Stlck)

= 500 g Rosenkohl

= 4 groBBe Kartoffeln

= grobes Meersalz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.


https://24genetics.de/
https://24genetics.de/sports-dna-test/

Kross.éébkatene Brafkértoffelh und Wurste
Rosenkohl putzen.

Kartoffeln schalen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Rosenkohl dazugeben — er kann durchaus im gleichen Topf wie
die Kartoffeln garen.

Beides insgesamt nochmals 10-12 Minuten garen.
Herausnehmen, in zwei Schalen geben und abkuhlen lassen.
Kartoffeln dann in dunne Scheiben schneiden.

Rapsol in einer Pfanne geben, erhitzen und Kartoffeln darin
etwa 5-10 Minuten von allen Seiten kross und knusprig
anbraten.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Wirste in einer Grillpfanne etwa 10 Minuten auf allen Seiten
kross grillen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen.



Bratkartoffeln in der Butter schwenken und erhitzen. Salzen
und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schissel geben und warmhalten.

Rosenkohl ebenfalls in der Butter schwenken und erhitzen.
Etwas salzen.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Rosenkohl dazugeben.
Jeweils 5 Bratwurste auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Zur Felier des Tages -
nachgereicht


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/25/zur-feier-des-tages-nachgereicht/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/25/zur-feier-des-tages-nachgereicht/
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Ich habe ja am letzten Freitag meinen 60. Geburtstag gefeiert.
Ich habe mich auf diesen Geburtstag gefreut. Aber ich musste
dann an diesem Tag erst einmal realisieren, dass ich jetzt 60
Jahre alt bin.

Ich wollte zur Feier des Tages an die Landungsbriucken an die
Elbe fahren und dort gepflegt Fisch in einem Fisch-Restaurant
essen gehen. Allerdings war das Wetter am Freitag nicht so
besonders gut, es war zwar warm, aber sehr bewolkt. Und
naturlich wollte ich, wenn 1ich schon einmal an den
Landungsbrucken bin, auch einige schone Fotos von der Elbe,
dem Hafen und auch von der Elbphilharmonie machen. Also habe
ich diesen Besuch an den Landungsbricken erst einmal
aufgeschoben.

Ich bin dann an meinem Geburtstag aber zumindest auf meinem
Spaziergang zur Feier des Tages in einem Biergarten eingekehrt
und habe ein kaltes, alkoholfreies Hefeweizen gezischt.



Und heute, am Sonntag, habe ich den Restaurantbesuch von
meinem Geburtstag einfach nachgeholt. Allerdings in einem
Restaurant mit Biergarten in meinem Stadtteil. Bei diesem
schonen, warmen Wetter gehe ich lieber raus und sitze nicht so
gern zuhause in der Wohnung.

Das Restaurant mit Biergarten heillt ,Wirtshaus Wandsbek” und
ist ein bayerisches Wirtshaus. Wenn ich mich recht erinnere,
habe ich meinen letzten Geburtstag im letzten Jahr auch dort
gefeiert, damals gab es allerdings eine Schweinshaxe zu essen.

Nun, heute habe ich ein gepflegtes, kaltes, alkoholfreies
Hefeweizen gezischt.
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Und dazu als Fisch-Gericht Matjesheringe mit Bratkartoffeln
nach Hausfrauenart. Das bedeutet, eingelegte Matjesfilets mit
Zwiebeln, Apfeln und einer 1leichten Mayonnaise. Dazu
Bratkartoffeln. Und ein kleiner gemischter Salat.



Ich saB zwar im Biergarten, aber leider nicht unter einem
Sonnenschirm. Und obwohl es blauen Himmel und Sonnenschein
gab, begann es wahrend meines Essen ganz leicht an zu regnen
und ich bekam einige Regentropfen ab.

Das Essen war lecker, und das Bier ebenfalls. Allerdings war
beides doch recht teuer. 16,50 € fur das Gericht 1ist schon
recht viel. Denn die Matjesheringe waren sicherlich nicht
selbst eingelegt worden, sondern Fertigware. Und dazu der
kleine Salat mit sehr wenig Dressing. Einzig die
Bratkartoffeln waren selbst zubereitet und frisch, aber das
ist ja auch keine groBe Kochkunst. Also alles in allem zu
teuer.

Und auch das Hefeweizen fur satte 6,— € ist doch recht teuer,
in einer kleinen Sport-Gaststatte mit Biergarten auf meinem
Spazierweg durch ein Waldstlick kostet das Hefeweizen gerade
einmal 4,— €. Also auch das ist zu teuer.



Aber zumindest habe ich das Essen in einem Restaurant zur
Feier meines Geburtstags nachgeholt.

Und Ihr bekommt hier nachtraglich noch einige Fotos des Essens
nachgereicht.

Scholle Finkenwerder Art mit
Bratkartoffeln

Ein sehr leckeres Fisch-Gericht mit Schollen. Der Zusatz
,Finkenwerder Art"” bedeutet, dass man die Schollen mit
Krabben und Speck zubereitet und serviert.

Und wie es sich in Hamburg auch richtig gehort, werden
standesgemall original Busumer Krabben fur das Gericht
verwendet.

Leider hatte ich keinen durchwachsenen Speck mehr
vorratig, ich habe statt dessen Katenschinken in Wurfeln
verwendet.

AulBerdem ist viel Zitronensaft wichtig.
Und als Beilage gibt es knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man wie gewdhnlichen Fisch nach
den bekannten drei ,S“ zu: Saubern, sauern, salzen.

Das Gericht gilt zu Recht als Festtagsmenu.

[amd-zlrecipe-recipe:282]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/26/scholle-finkenwerder-art-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/26/scholle-finkenwerder-art-mit-bratkartoffeln/

Taste if Ireland

Ein, man konnte sagen, traditionell deutsches Gericht. Steak,
verfeinert mit Krauterbutter, und Bratkartoffeln.

Fur die Steaks verwende ich irische Rumpsteaks, das Steak zu
einem Gewicht von etwa 300 g.

Fur die Beilage verwende ich Fruhkartoffeln, die ich 1in
Salzwasser gare, dann in Scheiben schneide und kraftig kross
anbrate.

Ich bereite die Rumpsteaks medium zu, indem ich sie auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbrate.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:761]

Frittierter Multicolor-Salat
mit Bratkartoffeln

Da habe ich ja einmal einen besonderen Salat gekauft. Einen
Multicolor-Salat.

Man muss sich das so vorstellen, dass ich hierbei drei kleine
Salate gekauft habe, die noch mit etwas Wurzeln in einem
bisschen Erde verkauft werden. Und zwar jeweils ein Lollo
rosso, ein Lollo bionda und ein roter Eichblatt-Salat. Man hat


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/06/taste-if-ireland/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/05/frittierter-multicolor-salat-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/05/frittierter-multicolor-salat-mit-bratkartoffeln/

also eine Variation von Salaten und schone, verschiedenfarbige
Salatblatter.

Nun, ich mache es mir einfach, putze die Salate, l0se die
einzelnen Blattchen voneinander und frittiere sie.

Dazu gibt es Bratkartoffeln als Beilage. Die Kartoffeln schale
ich der Einfacheit halber auch nur und frittiere sie roh.

[amd-zlrecipe-recipe:483]

Marinierte Schweinelachse mit
Bratkartoffeln

Hier greife ich auf fertig mariniertes Fleisch zuruck, und
zwar auf Schweinelachse in einer Krauter-Marinade.

Ich brate die Lachse jeweils auf jeder Seite zwei Minuten in
01 kross an. Die Lachse gelingen sehr gut, sie sind fast
durchgegart, aber innen noch rosé und sehr saftig.

Die Bratkartoffeln sind etwas zerfallen, das hangt damit
zusammen, dass ich die Kartoffeln zuvor etwas zu lange in
kochendem Wasser gegart habe. Daher sind sie etwas zerfallen.
Aber sie sind zumindest kross und knusprig geworden und
schmecken sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:466]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/marinierte-schweinelachse-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/marinierte-schweinelachse-mit-bratkartoffeln/

Frikadellen, Bratkartoffeln
und Rahmspinat

Hausmannskost.

Firkadellen aus gemischtem Hackfleisch, zusatzlich Eier,
Zwiebeln und Semmelbrodsel. Gewlrzt mit suBem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Bratkartoffeln, wie man sie einfach zubereitet. Gegarte
Kartoffeln, in diinne Scheiben geschnitten, in 01 gebraten und
mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Und Rahmspinat, hier ein Convenience-Produkt, also
Tiefklihlware. Garniert mit einem Schuss Sahne. Sozusagen mit
dem Blubb, wie man es aus der Werbung kennt.

[amd-zlrecipe-recipe:289]

Finkenwerder Scholle mit
Bratkartoffeln

Ein sehr leckeres Fisch-Gericht, das in ganz Norddeutschland
bekannt ist.

Man verwendet dazu Schollen. Desweiteren benotigt man Krabben
und Speck. Ebenso wichtig ist viel Zitronensaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/finkenwerder-scholle-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/finkenwerder-scholle-mit-bratkartoffeln/

Und als Beilage serviert man knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man zu, wie man gewdhnlich Fisch
zubereitet, nach den bekannten drei ,S“: Saubern, sauern,
salzen.

Das Gericht ist sehr vielschichtig. Zuerst die Bratkartoffeln
als Beilage. Dann die Schollen. Daruber der Speck, die Krabben
und Champignons. SchlieBlich noch Zitronensaft und Petersilie.

Das Gericht wird zu Recht gern als Festtagsmenu serviert.

Und die Schollen gelingen wirklich sehr gut und sie schmecken
sehr fein.

Lecker.

© Fotos: pixelio.de

[amd-zlrecipe-recipe:935]

Belegtes Rumpsteak mit
Bratkartoffeln

Es gibt nicht sehr viele verschiedene Arten, ein Rumpsteak
zuzubereiten. Im Grund kann man es nur braten, und dies dann
in unterschiedlichen Garstufen wie rare, medium oder well
done.

Aus diesem Grund habe ich mir diese Variante uberlegt, um ein
Rumpsteak anders zuzubereiten und ein anderes Gericht zu
erhalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/17/belegtes-rumpsteak-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/17/belegtes-rumpsteak-mit-bratkartoffeln/

Ich belege das Rumpsteak einfach mit einigen weiteren Zutaten.
Ich schneide einige Sardellenfilets klein. Und hacke einige
Kapern klein. Beides gebe ich nach dem Braten des Rumpsteaks
darauf.

Dann kommen noch zweli Scheiben Tomaten darauf. Dann noch zweil
Scheiben Mozzarella.

Und schlieBlich jeweils ein Spiegelei, die ich in Eierringen
brate, damit sie schon kreisrund sind und auch optisch gut
aussehen.

Dies kommt alles auf das Rumpsteak.

Und ich muss sagen, das Rumpsteak mit Belag schmeckt auf diese
Weise sehr gut.

Dazu als Beilage einfach Bratkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:226]

Rumpsteak mit Knoblauchbutter
und Bratkartoffeln

Rumpsteaks, die sehr lecker und zart sind. Ich bereite sie
rare zu und brate sie auf jeder Seite 2 Minuten an.

Sie konnen den Fettstreifen ruhig am Rumpsteak belassen, er
ist ein Geschmackstrager. Zum besseren Essen nach der
Zubereitung sollten Sie ihn aber stuckweise mit einem scharfen
Messer einschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/23/rumpsteak-mit-knoblauchbutter-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/23/rumpsteak-mit-knoblauchbutter-und-bratkartoffeln/

Die Meinungen gehen ja auseinander, ob man vor oder nach dem
Anbraten salzen und pfeffern soll. Nun, ich habe dieses mal
sowohl Rumpsteak als auch Bratkartoffeln erst nach der
Zubereitung gewurzt.

Ich brate sowohl Rumpsteaks als auch Bratkartoffeln in
Butterschmalz. Das ergibt einen herrlichen Geschmack. Die
Bratkartoffeln riechen herrlich nach Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:203]

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.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/

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

[amd-zlrecipe-recipe:127]

Rindersteaks medium-rare mit
Bratkartoffeln norddeutsche
Art

Die Rindersteaks sind aus der Keule. Und ja, es ist mir
tatsachlich gelungen, die Steaks medium-rare zuzubereiten. Ein
Hauch noch von blutigem Fleisch, ansonsten sind die Steaks
medium gegart. Ich gebe den Steaks auf jeder Seite jeweils 3
Minuten im siedenden Fett.

Diejenigen, die aus Qualitats- oder anderen Grunden Fleisch
nicht beim Discounter kaufen, lesen uber das Folgende einfach
hinweg. Ja, das Fleisch bei Lidl hat eine bessere Qualitat als
bei Aldi. Bei Aldi kaufe ich ein Steak aus Sudamerika, bereite
es zu, esse es und das war es auch schon. Die bei Lidl
gekaufte Steaks entlocken mir dagegen nach dem Braten und beim
Essen den Satz: ,0h, das ist vielleicht lecker!” Das Fleisch
hat eine bessere Qualitat und schmeckt einfach besser.

Ich lebe ja seit 20 Jahren in Hamburg, bin aber erst seit
kurzem darauf gekommen, dass es tatsachlich Bratkartoffeln
nach norddeutscher Art zubereitet gibt. Und zwar werden diese
Bratkartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Speck angebraten. Sie
sind wirklich sehr lecker. Hhhmmmmmm.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/11/rindersteaks-medium-rare-mit-bratkartoffeln-norddeutsche-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/11/rindersteaks-medium-rare-mit-bratkartoffeln-norddeutsche-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/11/rindersteaks-medium-rare-mit-bratkartoffeln-norddeutsche-art/

Ich hatte vor dem Zubereiten eigentlich vor, die ROstspuren
der Steaks in der Pfanne mit einem Schuss trockenem Rotwein
abzuldschen und daraus ein kleines SolBchen zu bilden. Bei der
Zubereitung dachte ich mir aber, nein, das passt nicht. Ich
brate achliefllich mehrere Zutaten kraftig und kross an, dann
wlrde ich eine Sauce dazugeben und wiede alles verwassen?
Nein. Beim Essen des Gerichts bestatigte sich dann auch, dass
ich damit recht hatte, keine Sauce zuzubereiten.

Ich habe fur das Gericht zwar marinierte Steaks ausgewahlt,
toppe diese aber kurz vor dem Servieren nochmals, indem ich
zusatzlich jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf die Steaks
gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:95]

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spiegeleiern

[Spider Single Video track="“33" theme id=“2" priority="“1"]

Ein rustikales Gericht. Einfach Wirste mit Eiern und
Kartoffeln.

Schnell zubereitet, wenige Zutaten und immer schmackhaft.

Ich bereite die Spiegeleier in zwei Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch gut aussieht.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/

[amd-zlrecipe-recipe:45]

Spiegeleler mit
Bratkartoffeln und Spinat

[Spider Single Video track=“31" theme id=“1" priority="“1"]

Ein fast schon traditionelles, klassisches und fast typisch
deutsches Essen. Aber immer wieder sehr schmackhaft.

Meine Mutter hatte dieses Gericht wahrend meiner Kindheit und
Jugend auf ihrem monatlichen Zubereitungsplan, so dass es
dieses Gericht mindestens einmal im Monat gab. Aber es hat mir
auch immer gut geschmeckt.

FUr den Spinat verwende ich Rahm-Spinat als Tiefkuhl-Ware. Man
kann naturlich, wenn jetzt im Fruhjahr und Sommer frischer
Blattspinat im Discounter oder Supermakt abgeboten wird, auch
diesen verwenden, kleinschneiden, garen und wirzen.

Beim Drehen des Videos ist mir leider erneut ein Fehler
unterlaufen. Die Digitalkamera ist anscheinend nicht sehr
zuverlassig. Der zweite Teil des Videos mit der Prasentation
des fertig zubereiteten Gerichts wurde nicht aufgenommen. Man
muss also leider fur das fertig zubereitete Gericht mit den
beiden Fotos in diesem Blogbeitrag vorlieb nehmen.

[amd-zlrecipe-recipe:43]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat/

Frittierte Schweinelunge mit
Bratkartoffeln

Schweinelunge kann man, 1in grobe Sticke zerteilt, auch
frittieren. Es ergibt eine sehr krosse und knusprige Innereie.

Da die Lunge ein sehr schwammiges Gewebe ist, schwimmen die
Lungensticke im siedenden Fett oben auf. Man sollte sie also
des oOfteren umrudhren, damit sie von allen Seiten auch
frittiert werden.

Dazu gibt bt es Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse zubereite. Ich bereite sie auch mit
Schalen zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0241.jpg

= ein groBes Stuck Schweinelunge (etwa 350 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schweinelunge in grobe Stlcke zerteilen.

Bratkartoffeln quer in dunne Scheiben schneiden.

Schweinlungenstlicke fur etwa 4 Minten in das siedende Fett
geben. Ab und zu umruhren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffer. Auf zwei
Teller verteilen. Warmhalten

Kartoffelscheiben in das siedende Fett geben und ebenfalls
etwa 4 Minuten frittieren. Herausnehmen, ebenfalls auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
Zu den Lungenstucken geben. Servieren.



