Schinkenwirste mit Bohnen-
Zuckererbsen-Gemuse

Einfach und schnell zubereitet
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Schinkenwiirste (2 Packungen a 250 g)
= 60 Zuckererbsen

= 40 Buschbohnen

= grobes Meersalz

» Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/28/schinkenwuerste-mit-bohnen-zuckererbsen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/28/schinkenwuerste-mit-bohnen-zuckererbsen-gemuese/

—

Kross gebraten
Zubereitung:

Gemuse putzen. Im Ganzen belassen.
Gemuse in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.

Nach 4 Minuten Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste auf
beiden Seiten jeweils 4 Minuten kross braten.

Gemiuse durch ein Kichensieb geben. Mit grobem Meersalz und
leicht mit Pfeffer wiurzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 4 Wurste auf jeden Teller geben. Servieren. Guten
Appetit!




Mini-Kohlwiirste mit
Buschbohnen

Mit Bohnen statt Kohl
Sie finden hier ein Rezept flur ein Gericht, das wirklich sehr
schnell zubereitet ist. Nur das Putzen der Bohnen braucht
etwas Zeit. Aber das Kochen auf dem Herd ist in 15 Minuten
beendet.

Kohlwlrste, die man ja gern aus Norddeutschland kennt, sollte
man ja am besten — Nomen est omen — auch mit Kohl servieren.
Es bieten sich WeiBkohl, Grinkohl oder Wirsing an. Nun, ich
hatte keines dieser Lebensmittel zu Hause. Und extra wegen
eines Kohlkopfs wollte ich nicht zum Laden laufen.

Ich habe mir mit einem anderen Lebensmittel als Beilage
beholfen, und zwar Buschbohnen. Sie passen auch gut zu den
Kohlwirsten. Einfach nur in kochendem Wasser gegart und dann
in der Pfanne ein wenig in Butter geschwenkt und leicht


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/18/mini-kohlwuerste-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/18/mini-kohlwuerste-mit-buschbohnen/

gesalzen. Eine schone Gemusebeilage.

Und die Kohlwurste sind natiurlich sehr wirzig, lecker und
schmackhaft und passen gut in die kalte Jahreszeit. Ein sehr
einfaches, aber empfehlenswertes Gericht.

Fur 2 Personen:

500 g Mini-Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g, etwa 16

Stick)
= 500 g Buschbohnen (1 Packung)
» Salz
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Knackige, wurzige Wurste
Bohnen putzen und in eine Schiussel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin bei mittlerer
Temperatur 12 Minuten garen. Mit dem Schopfloffel in eine



Schussel herausheben.

Parallel dazu Wirste in einem Topf mit nur noch siedendem
Wasser 10 Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Bohnen
einige Minuten durch die Butter schwenken. Leicht salzen.

Jeweils 8 Wiurste auf einen Teller geben. Etwas von den Bohnen
dazu auf die Teller geben. Die restlichen Bohnen geben Sie 1in
der Pfanne auf den Tisch zum Nachfassen, am besten auf einem
Stdovchen, um die Bohnen warm zu halten.

Servieren. Guten Appetit!

Falsche Pferdelende mit
Buschbohnen und
Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/17/falsche-pferdelende-mit-buschbohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/17/falsche-pferdelende-mit-buschbohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/17/falsche-pferdelende-mit-buschbohnen-und-salzkartoffeln/

Leckerer Pferdebraten
Wissen Sie, was eine falsche Lende ist? Es ist manchmal doch

sinnvoll, sich vor der Zubereitung eines Gerichts uber die
verwendeten Zutaten zu informieren.

Ich hatte hier falsche Lende vom Pferd vorratig, das ich in
einem Gefrierbeutel vom Rossschlachter geliefert bekommen und
eingefroren hatte. Nebst einem anderen Stick Pferdefleisch,
und zwar richtiger Lende.

Bei einer richtigen Lende weifs man, das kommt in die Kategorie
Filet- und Rumpsteak, ist somit kurzfaseriges Fleisch und
etwas zum Kurzbraten.

Und trifft das auch fiur die falsche Lende zu? Schnell im
Internet recherchiert. Und Gluck gehabt. Denn bei der falschen
Lende heillt es, es ist ein Stlck aus der Schulter des Tieres,
hat lange Fleischfasern und ist somit ein Kandidat fidr das ..
lange Schmoren!

Also habe ich meine geplante Zubereitung, die falsche Lende



wie ein Steak nur einige Minuten in die Pfanne zu geben,
schnell verworfen. Und stattdessen ein Schmorgericht
zubereitet. Das dann aber eben auch drei Stunden Garzeit in
Anspruch nimmt.

Geschmort habe ich die falsche Lende in Gemusefond. Und habe
einige kleingeschnittene Krauterseitlinge dazugegeben und
mitgeschmort.

Als Beilage gibt es fast schon klassisch fur einen Braten
Buschbohnen und Salzkartoffeln.

Mit Bohnen und Kartoffeln
Fur 2 Personen:

= 500 g falsche Pferdelende
» 3 Krauterseitlinge

* 400 ml Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

» edelsuBes Paprikapulver



= 300 g Buschbohnen
= 8 Kartoffeln
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Falsche Lende auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wurzen.

Pilze grob zerkleinern.

0l in einem Topf erhitzen und falsche Lende darin auf allen
Seiten kross anbraten. Pilze dazugeben. Mit dem Gemusefond
abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Bohnen
putzen.

Kartoffeln und Bohnen in zwei Topfen mit leicht gesalzenem
Wasser etwa 15 Minuten garen.

Sauce des Bratens abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Die Bratenscheiben auf zwei Teller verteilen.

Pilze, Bohnen und Kartoffeln dazugeben. Bohnen salzen.
Etwas Sauce uber den Braten geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht mit
Hackfleisch, Kirbis und
Bohnen

Wurzig und knackig gebraten

Wie kann man Kirbisse eigentlich noch zubereiten? Garen,
Backen, Braten, Dessert, Kuchen und sonst noch?

Man kann ihn auch gut mit anderem Gemise kombinieren.

Oder man bereitet ein leckeres Pfannengericht zu. Zu dem man
noch zusatzlich Hackfleisch verwendet.

Zur Sicherheit wird das Gemuse vor dem Braten in kochendem
Wasser 10 Minuten vorgegart.

Allein das Braten in 01 h&tte Bohnen und Kirbis sicherlich
nicht durchgegart. Da ware dann das Hackfleisch schon relativ
kross und trocken geworden.

Als kleine Zutat kommt noch frischer Knoblauch hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/

Und als Besonderheit ganz zum Schluss, kurz vor dem Servieren,
ein sehr leckeres Kurbiskernol aus der Steiermark, das nur
ganz sparsam tropfchenweise uber dem Gericht verteilt wird.

Fur 2 Personen

» 400 g Puten-Hackfleisch ( 1 Packung)
= ein groBes Stuck Butternuss-Kurbis

= 300 g Buschbohnen

= 4 Knoblauchzehen

» Gewlrzsalz

= Kirbiskernol

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerem Kirbiskernol vor dem Servieren

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Bohnen putzen und grob zerkleinern.
Gemuse in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und etwas abkuhlen



lassen.
Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemise
darin einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Gewlrzsalz wurzen.
Auf zwei Teller verteilen.
Kurbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Rotbarsch-Filet 1in Misli-
Panade mit Buschbohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/28/rotbarsch-filet-in-muesli-panade-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/28/rotbarsch-filet-in-muesli-panade-mit-buschbohnen/

Sehr lecker
Masli isst man ja meistens zum Fradhstiuck. Mit etwas Obst und
Milch. Oder auch vegan mit Mandel- oder Hafermilch.

Man kann Musli aber auch anders verwenden. Zu einer Panade fur
Fleisch oder Fisch.

Ich verwende ganz normales, handelsubliches Miusli. Und
sortiere vorher vorsichtshalber die Rosinen heraus. Diese
haften nicht am zu panierenden Produkt.

AuBerdem morsere ich das Musli im Morser etwas fein, damit es
ebenfalls besser am zu panierenden Produkt haftet. Und beim
Braten in der Pfanne nicht zu schnell abfallt.

Paniert habe ich Rotbarsch-Filets. Die ich vorher einfach nur
mit Salz und Pfeffer wirze.

Als Beilage gibt es Buschbohnen, in kochendem Wasser gegart
und einfach nur gesalzen.

Der Fisch ist sehr saftig und lecker, und die Panade gelingt



so richtig kross und knusprig.
FUr 2 Personen

= 2 grolle Rotbarsch-Filets
= Salz

= schwarzer Pfeffer

=4 EL Mehl

=2 Eier

6 EL Misli

= 300 g Buschbohnen

= MOrser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross und knusprig gebraten
Buschbohnen putzen und in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Filets salzen und pfeffern.

Eine PanierstraBe aufbauen. Also drei Teller mit jeweils Mehl,
verquirlten Eiern und Musli.



Beim Musli vorher die Rosinen herauslesen und das Musli im
Morser etwas feiner morsern.

Filets nacheinander durch Mehl, Ei und Musli ziehen.
Auf jeder Seite 2-3 Minuten kross braten.
Jeweils ein Filet auf einen Teller geben.
Bohnen auf die Teller verteilen. Salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Buschbohnen-Creme-Suppe

Ton in Ton mit der Keramik-Suppenschale ..

Rezept fur eine einfache, aber frische und cremige Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/21/buschbohnen-creme-suppe/

Ich gare einfach frische Buschbohnen im Wasser.

Schiutte dann das Kochwasser bis auf einen kleinen Rest ab und
verwende den Rest fur die Suppe.

Dazu Sahne flur Cremigkeit. Und wenige Gewlrze.

Ich pluriere die Suppe bewusst nicht mit dem Purierstab,
sondern verwende dafur das Stampfgerat, damit ich zwar eine
cremige Suppe, aber noch ein wenig Bohnenstlickchen fur mehr
Biss und Crunch beim Essen der Suppe habe.

Aufgepeppt wird die Suppe noch mit kleinen Wurfeln von
durchwachsenem Bauchspeck, den ich ohne Fett in einer kleinen
Pfanne kross brate.

FUr 2 Personen

= 500 g Buschbohnen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Schwarte des Specks entfernen. Speck in sehr kleine Wirfel
schneiden.

Bohnen in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Kochwasser bis auf einen Rest abschutten.

Bohnen mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.

Sahne dazugeben. Salzen und Pfeffern.

Suppe etwas verruhren, nochmals erhitzen und abschmecken.
Warmhalten.

Speckwlrfel in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten Kkross
anbraten.

Suppe in zwei Suppenschalen geben. Mit dem Speck garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Grill-Hahnchen-Teile mit
Buschbohnen

Kross gegrillt
Hier habe ich es mir einfach gemacht.

Mein Discounter hatte eine Grill-Hahnchen-Teile-Packung im
Sortiment.

Frisch in einer wilrzigen Paprika-Marinade mariniert.
Hahnchen-Flugel, -Keulen und -Oberschenkel.
Dazu gibt es als Beilage einfach gegarte Buschbohnen.

Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/27/grill-haehnchen-teile-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/27/grill-haehnchen-teile-mit-buschbohnen/

Fur 2 Personen

1 kg Grill-Hahnchen-Teile (in Paprika-Marinade)
= 400 g Buschbohnen (1 Packung)

» Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Ol in zwei Grillpfannen erhitzen und Hahnchen-Teile darin auf
jeder Seite kross grillen.

Dann fur 15 Minuten auf mittlerer Ebene im Backofen nachgaren.

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

Hahnchen-Teile auf zwei Teller verteilen.



Bohnen dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!

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.


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

Fur 2 Personen

= 500 g Schweinebauch

= 400 g Buschbohnen (1 Packung)
» Gewlrzsalz

= 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.

01 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!

Dorade Royale mit Buschbohnen

An Weihnachten gibt es Dorade Royale.

Ich fulle den Bauchraum der Doraden mit zerdrucktem Knoblauch,
Rosmarin, Thymian und Zitronenscheiben.

Dann gebe ich sie jeweils in Alufolie, traufele etwas Olivenol
daruber, verschlieBe sie gut in der Alufolie und gare sie im
Backofen.

Dazu Buschbohnen.

[amd-zlrecipe-recipe:899]

Pferdebraten in Rotweiln-
Sauce, Kartoffelstampf und
Buschbohnen

Dieser Pferdebraten gelingt sehr gut! Da Pferdebraten ein
Fleisch zum Langgaren, also Schmoren ist, schmore ich diesen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/24/dorade-royale-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/02/pferdebraten-in-rotwein-sauce-kartoffelstampf-und-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/02/pferdebraten-in-rotwein-sauce-kartoffelstampf-und-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/02/pferdebraten-in-rotwein-sauce-kartoffelstampf-und-buschbohnen/

drei Stunden in der Sauce in einem Topf auf dem Herd. Ich habe
von einer Zubereitung im Brater im Backofen Abstand genommen
und diese Zubereitungsweise gewahlt.

Die Sauce bilde ich aus Tomatenmark und einem guten Rotwein.

Ich gebe diese Mal die ganzen Gewlrze auch nicht in einem
Gewurzsackchen in die Sauce, um sie dann so wieder zu
entfernen. Sondern ich morsere sie — bis auf die
Lorbeerblatter — in einem Morser fein und gebe sie in die
Sauce.

Die fertig gegarte Sauce schmeckt auBerst exzellent. Herrlich!

Und der Pferdebraten ist so, wie er nach dieser langen Garzeit
sein soll. Man braucht fur dieses Gericht kein Messer zum
Essen, denn das Fleisch ist so zart, man kann es man allein
mit der Gabel auseinanderziehen.

Dazu als Beilage etwas Kartoffelstampf aus frisch gegarten
Kartoffeln. Naturlich mit einer Prise frisch geriebenem
Muskat. Und einer guten Portion Butter.

Und als weitere Beilage noch eine kleine Portion Buschbohnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:811]

Hahnchen-Geschnetzeltes 1n


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/

WeiRwein-Sauce mit Bohnen-
Pilz-Gemiise

Zubereitet habe ich als erstes das Gemuse. Dazu gare ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
den Bohnen, wirze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst dann bereite ich das Geschnetzelte zu. Denn die
Hahnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige
Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewurze verwende ich gemahlenen Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und die leckere Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
Chardonnay.

Die Sauce gelingt dieses Mal wirklich exzellent und
hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:797]

Putenfleisch mit Gemiuse 1in
Teriyaki-Sauce mit Basmati-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/

Pfannenruhren im Wok

Wenn Sie verschiedenes Gemuse vorratig haben, und dazu noch
etwas Geflugelfleisch wie Pute oder Hahnchen, konnen Sie mit
einer geeigneten asiatischen Sauce ein leckeres Gericht
zubereiten. Es mutet asiatisch an, aber es ist von den Zutaten
nicht asiatisch, weil diese Zutaten nicht in Asien verwendet
werden.

Ich habe als Fleisch Putenfleisch gewahlt. Dazu als Gemlse
Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, Buschbohnen,
Stangensellerie, Fenchel, Rote Beete und Zucchini.

Fir die Sauce verwende ich Fisch-Sauce fur Salzigkeit und
Teriyaki-Sauce fur Wirze.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:419]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/

Putenoberkeule mit
Buschbohnen im Speckmantel

Ein Gericht, das man durch als Sonntags- oder Festtagsessen
zubereiten und servieren kann.

Die Putenoberkeule wird nach einer Stunde Schmoren im Backofen
sehr zart.

Die Sauce gelingt sehr gut und wird zu einer richtig dunklen
Bratensauce.

Und die Buschbohnen als Beilage, gehullt in einen Speckmantel,
schmecken natiurlich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:292]

Panierte Leberrollchen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/putenoberkeule-mit-buschbohnen-im-speckmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/putenoberkeule-mit-buschbohnen-im-speckmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/

Buschbohnen

Leckere ROollchen mit Bohnen

Diesmal Rollchen mit Rinderleber, auch frittiert. Leber an ja
sich ist sehr fragil. Sie lasst sich nur sehr schwierig zu
einem Rollchen formen und halt diese Form nicht. Nicht einmal
Speckscheiben helfen dabei.

Ich nehme daher zusatzlich noch blanchierte Chinakohlblatter
hinzu. Diese geben den Rollchen Stabilitat. Aullerdem kann man
die Chinakohlblatter auch an den Seiten einschlagen, um die
Leber gut zu wickeln.

Die ROllchen fllle ich mit Peperoni, Mozzarella und Rosmarin.

Eine Scheibe Rinderleber braucht im siedenden Fett der
Friteuse nur 2-3 Minuten. Diese ROllchen sind jedoch recht
kompakt und groll. Ich gebe ihnen daher 7 Minuten in der
Friteuse.

Mein Rat: Wenn die Leber in den ROllchen innen nach dem
Frittieren und Aufschneiden geringfligig ungegart ist, ist dies


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/

nicht besonders schlimm. Es ist Rinderleber. Man kann dem
einfach mit einer Minute Nachgaren in der Mikrowelle abhelfen.

Die Rollchen sind sehr schmackhaft, die Lebern saftig und
zart.

Als Beilage serviere ich Buschbohnen.
Zutaten fir 2 Personen:

» 2 Rinderleberscheiben (350 g)

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 2 Chinakohlblatter

= 350 g Buschbohnen

=1 grune Peperoni

= 60 g Mozzarella

= 2 kleine Rosmarinzweige

=5 TL Bohnenkraut

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 20 Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schissel geben,
Bohnenkraut dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Vermischen. Auf zwei grolle Teller verteilen. Warmhalten.

Wahrenddessen Wasser 1in einem Topf erhitzen und
Chinakohlblatter darin einige Minuten blanchieren. Mit einem
Schaumléoffel herausnehmen und nebeneinander auf ein groRes
Schneidebrett legen. Jeweils Strunk quer abschneiden. Jeweils
langs vorsichtig zwei Stucke Kiuchengarn unterziehen.

Leberscheiben ebenfalls auf ein groles Schneidebrett geben und
jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.



Peperoni putzen und halbieren. Langs aufschneiden. Inneres und
Kerne entfernen. Mozzarella in zweli gleichgroBe, quaderfdormige
Stucke schneiden.

Auf die Chinakohlblatter jeweils langs etwas versetzt drei
Scheiben Speck legen. Lebern jeweils ebenfalls langs darauf
legen. In die Mitte der Lebern quer jewelils zwel
Peperonihalfte nebeneinander 1legen. Jeweils einen Zweig
Rosmarin darauf geben. Jeweils ein Mozzarellastiuck darauf
legen. Lebern mit Speck und Chinakohlblatt vom Ende mit dem
Chinakohlblatt-Grun uber Peperoni mit Rosmarin und Mozzarella
vorsichtig umschlagen und zusammenrollen. Chinakohl jeweils an
den Seiten gut einschlagen. Mit Kuchengarn gut zusammenbinden.
FUr Stabilitat quer noch ein Kichengarn unterziehen und
Rollchen gut zusammenbinden.

Rollchen fir 7 Minuten in die Friteuse geben. Nach 3 1/2
Minuten einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen, jeweils
ein Rollchen auf einen Teller zu den Bohnen geben und
Kichengarn vorsichtig entfernen. Servieren.

Paniertes Schweineherz mit
Bohnen-Champignon-Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/

Ein herrliches Stuck Herz

Die Friteuse bleibt weiterhin im Einsatz. Diesmal bereite ich
ein groBes Stuck Schweineherz zu, das ich einfach wlrze,
paniere und frittiere.

Man frittiert das Schweineherz-Stiuck je nach Dicke bei 180
°C heiBem Fett etwa 4-6 Minuten. Da das Herz Muskelfleisch
ist, darf es innen gern noch etwas rosé sein.

Dazu gibt es einfach etwas Buschbohnen mit in Butter
gebratenen Champignons.

Mein Rat: Bohnen unbedingt gut durchgaren, in halbrohem
Zustand sind sie gesundheitsgefahrdend.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Stuck Schweineherz (350 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel

= 100 g Buschbohnen

=2 grolBe, weille Champignons



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

=5 TL Bohnenkraut
» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen, Champignons in dunne Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 20 Minuten
garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons darin einige Minuten anbraten. Bohnen dazugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Schon saftiges Herz

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrodsel
geben. Ei verquirlen. Schweineherz auf allen Seiten gut mit



Paprika, Salz und Pfeffer wurzen. Durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur etwa
4—-6 Minuten in das siedende Fett geben. Zur Halfte der
Frittierzeit einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Zum Gemlise geben und alles servieren.



