Schweinesteak mit Spiegelei

Snack am Abend
Ein kleiner, schnell zubereiteter Abend-Snack.

Ein Schweinesteak. Darauf ein Spiegelei. Daruber gestreut
frisch gemahlener Parmesan.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinesteak
=1 Ei

= Salz

= Pfeffer

= Parmesan

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Einen Eierring in die
Pfanne stellen. Ein Ei aufschlagen und in den Eierring geben.
In den Platz neben dem Eierring das Steak geben. Ei und Steak
etwa 2-3 Minuten braten, das Steak einmal wenden. Beides
salzen und pfeffern.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinesteak-mit-spiegelei/

Steak herausnehmen und auf einen Teller geben. Spiegelei
daruber legen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Gebratener Leberkase mit
Rithrei

o -

Leckerer Leberkase
Ein einfaches Geeicht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Gebratener Leberkase. Dazu Ruhrei, das ich mit Krautern und
Chili wilrze.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Scheiben Leberkase (etwa 500 g)
=4 Eier

» 2 Chilischoten

= 2 Zweige Rosmarin

» einige Zweige Thymian


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/

= 4 Salbeiblatter
= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin und Thymian abzupfen und kleinwiegen.
Salbei kleinschneden. Chilischoten putzen und quer in Ringe
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und 4 Scheiben Leberkdse darin
einige Minuten anbraten. Leberkasescheiben wenden und einige
weitere Minuten anbraten.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Krauter
dazugeben. Chili hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen. Verruhren.

Hafte der Eimasse uber den Leberkase geben. Kroftig anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion in der gleichen Weise zubereiten. Servieren.

Gebratene Leberknodel mit Ei
und Parmesan


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/29/gebratene-leberknoedel-mit-ei-und-parmesan/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/29/gebratene-leberknoedel-mit-ei-und-parmesan/

Leckerer, kleiner Snack

Ich hatte mir eigentlich fur heute vorgenommen, einen Braten
mit Knodeln und Sauce zuzubereiten. Ich hatte jedoch keine
Zeit und konnte das Gericht nicht kochen. Ich musste mir etwas
Kleineres, Schnelleres uberlegen, damit ich zumindest einen
kleinen Snack hatte.

Ich entschied mich, die selbst zubereiteten, tiefgefrorenen
Leberknodel in Scheiben in Fett anzubraten. Dann gebe ich noch
etwas gehobelten Parmesan und ein Ei hinzu. Gewlrzt mit Salz
und Pfeffer. Garniert mit Petersilie.

Das ergibt einen kleinen, gebratenen Snack fur den Abend.
Zutaten fur 1 Person:

= 3 Leberknaddel

» 2-3 EL gehobelter Parmesan
=1 Ei

= Petersilie

= Salz

= Pfeffer



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Leberknodel in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Leberkndédel-Scheiben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten kross anbraten. Parmesan
dazugeben und untermischen. Ei dariber aufschlagen und
ebenfalls vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Leberknodel-Gemisch auf einen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Spiegeleier mit Erbsen

Eier mit Erbsen

Einfache Spiegeleier, fur etwas mehr Form in Eierringen
zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/spiegeleier-mit-erbsen/

Da derzeit keine Saison ist fur Erbsen, diesmal Erbsen aus der
Dose, damit ich meinen Vorrat an Konserven etwas reduzieren
kann.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Spiegeleier
= 130 g Erbsen

= Salz

 bunter Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe hineinstellen.
Zwel Eier aufschlagen und in die Eierringe geben. Eier salzen
und pfeffern. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.

Erbsen in die Pfanne geben und kurz anbraten. Ebenfalls salzen
und pfeffern.

Erbsen herausnehmen, zu den Spiegeleiern geben und servieren.

Suppe mit Einlage


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/28/suppe-mit-einlage/

Wohlschmeckende Suppe

Ursprunglich wollte ich eine Suppe mit Eierstich zubereiten.
Der Eierstich gelang mir aber nicht gut, weshalb ich in die

fertige, kochende Suppe ein Ei einruhrte.
Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 ml Gemiusefond
=1 Ei
= Petersilie

Zubereitungsgzeit: Garzeit 5 Min.

Petersilie kleinwiegen.
Fond erhitzen. Ei einruhren.

Suppe 1in einen tiefen Nudelsuppe geben,
garnieren und servieren.

mit Petersilie



Rinder-Hiiftsteak variiert

Leckere Variation

Dieses Mal bereite ich eine Variation eines Rinder-Huftsteaks
zu. Es einfach nur rare anzubraten und zu salzen und zu
pfeffern, ist mir zu einfach.

Ich bestreiche eine Seite des Steaks mit Senf und brate es
zunachst auf dieser Seite an. Dann gebe ich, wenn ich die
zweite Seite anbrate, eine Scheibe wlrzigen Hartkase darauf.
Darauf kommt ein Spiegelei. Und vor dem Servieren traufle ich
etwas Zitronensaft daruber.

Mein Rat: Beim Zubereiten von Steaks ruhig unterschiedliche
Variationen ausprobieren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Rinder-Huftsteak (etwa 280 q)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/05/rinder-hueftsteak-variiert/

1 Scheibe Havarti

=1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf
1/4 Zitrone (Saft)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Ei hineingeben und braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten. Etwas
salzen.

Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen.

Steak auf der Seite mit dem Senf 2 Minuten in der Pfanne
anbraten. Wenden, Hartkase darauf geben und auf der anderen
Seite 2 Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und Spiegelei darauf geben.

Etwas Zitronensaft darubertraufeln und alles servieren.

Entrecote exklusiv


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/03/entrecote-exklusiv/

Sehr leckere Zubereitung

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrecdte gekauft und davon noch
eines vorratig. Vakuumiert verpackt vom Discounter halt es
sich ja doch einige Tage im Kuhlschrank.

Ich wollte es aber nicht einfach nur anbraten, rare zubereiten
und in dieser Weise servieren. Ich habe mich entschieden, es
zusammen mit einem Spiegelei, etwas Parmesan und etwas Kaviar
ZU servieren.

Ich bereite das Spiegelei in einem Eierring zu, damit etwas
optisch das Gericht etwas verschonert.

Mein Rat: Wer es etwas weniger exklusiv und vor allem
kostspielig mochte, kann auch einfachen Lachs-, Forellen- oder
Saibling-Kaviar verwenden.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Entrecb6te (etwa 230 g)

=1 Ei

= gehobelter Parmesan

= 2 g Russian Style Beluga Kaviar (% TL)



= 15 g Steakpfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecéte fir jeweils 1 Minute auf jeder Seite anbraten. Auf
einen Teller geben und mit Steakpfeffer wirzen.

Spiegelei darauf geben. Etwas Parmesan auf dem Spiegelei
verteilen. Mit etwas Kaviar drapien und alles servieren.

Mayonnaise

Frisch zubereitete Mayonnaise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/09/mayonnaise/

Dies ist das Grundrezept fur Mayonnaise.

Mayonnaise ist sehr schnell und einfach zubereitet. Man kann
sie als Dip fur einen Snack am Abend, zum Grillgut oder auch
fur andere Gerichte verwenden.

ich lese desofteren, dass man bei der Zubereitung von
Mayonnaise sehr vorsichtig vorgehen muss, das betriff die
(Zimmer-)Temperatur des/der Eis/Eier oder das vorsichtige,
trépfchenweise Hinzugeben des 0Ols zum Eigelb und das
Verruhren.

Mein Rat: Einfach alles zusamen 1in ein schmale, hohe
Ruhrschiussel geben und mit dem Purierstab plurieren. Die
Mayonnaise gelingt schnell und sehr einfach und schmeckt sehr
gut.

Ein weiterer Rat: Den Geschmack der Mayonnaise variieren und
verfeinern durch Hinzugabe von unterschiedlichen Gewlrzen wie
Curry, Kreuzkummel, Paprika oder Pfeffer. Oder man verwendet
auch selbst zubereitetes Gewlrzol als Zutat.

Die Menge der Zutaten ergibt eine kleine Schale Mayonnaise.
Zutaten:

= 100 ml Olivendl
=1 Ei

=1 EL Senf

= Salz

Zubereitungszeit: 2 Min.

Ol und Senf in eine schmale, hohe Rihrschiissel geben, das Ei
aufschlagen und hinzugeben und alles kraftig salzen. Mit dem
Pirierstab kurz purieren. In eine Schale geben und servieren.



Frikadellen

Sehr lecker

Dies ist jetzt nur ein kleiner Snack fur zwischendurch. Ich
hatte noch Fiullmasse der Pansenrouladen vor zwei Tagen Uubrig,
die ich als Frikadellen in der Pfanne gebraten habe.

Die Fillmasse ist ja u.a. mit purierter Leber zubereitet. Das
ist allerdings eine Zutat fur Frikadellen, die ich auch nicht
so haufig esse.

Und man hat natirlich die Moglichkeit, die Frikadellen in den
Kihlschrank zu geben und spater kalt aus der Hand zu essen.

Zutaten fiir drei Frikadellen:

» 125 g Hackfleisch

= 75 g Rinderleber

=1 Ei

- %5 getrocknete Schrippe
=% Schalotte

= 1 Knoblauchzehe


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/frikadellen/

» L Lauchzwiebel
»L rote Chilischote

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Gewlrzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Kuchenreibe grob in eine Schussel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben
und mit dem Purierstab plrieren.

Hackfleisch, das Gemuse und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrosel quellen konnen
und Bindung geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Drei Frikadellen aus der
Fleischmasse formen, in die Pfanne geben und mit dem
Pfannenwender etwas flach drucken. Auf jeder Seite jeweils 5-7
Minuten bei mittlerer Temperatur braten.

Auf einen Teller geben und servieren.

Spaghetti Carbonara


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/spaghetti-carbonara-2/

Leckere Pasta mit Sauce aus Ei, Speck und Kase

Jetzt war ich doch schon erstaunt Uber das Gericht wvon
Spaghetti Carbonara von Petra auf Der Mut Anderer. Spaghetti
Carbonara ohne Sahne. Aber aufgrund der verwendeten Zutaten
und auch ihrer Kenntnisse nehme ich doch an, dass es ein
original italienisches Rezept ist.

Ich habe leider nicht diese guten, italienischen Zutaten wie
Guanciale und Peccorino — die auch recht kostspielig sind -
vorratig. Ich habe daher die Low-Budget-Version der Spaghetti
Carbonara zubereitet. Spaghetti vom Discounter. Als Speck
verwende ich normalen, durchwachsenen Bauchspeck. Und als Kase
eine Mischung aus geriebenem Edamer und Tilsiter. Nur echten
italienischen Parmesan hatte ich zur Verflugung. Und sonst
hatte ich alle Zutaten vorratig.

Zutaten fir 1 Person:

= 150 g Spaghetti

= 75 g durchwachsener Bauchspeck

=2 Eigelb und ein halbes Eiweils

=4 TL geriebener Emmentaler/Tilsiter


http://dermutanderer.de/spaghetti-carbonara-nach-neuen-erkenntnissen/

=2 TL geriebener Parmesan
= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Spaghetti aus dem Kochwasser
herausnehmen und warmstellen, Topf mit Kochwasser auf dem Herd
lassen. Wahrenddessen Speck in kurze Streifen schneiden. 1In
einer Pfanne ohne Fett einige Minuten kross anbraten. Eigelbe,
Eiweil, 1 TL Parmesan und 2 TL Emmentaler-Tilsiter-Mischung in
eine Schussel geben, die groll genug ist, dass sie auf den
Nudeltopf passt, und mit dem Schneebesen verquirlen.
Angebratene Speckstreifen mit dem ausgetretenen Fett unter die
Eier-Kase-Mischung geben. Pasta ebenfalls dazugeben und
vermischen. Einen halben Schopfloffel Nudelwasser dazugeben
und alles vermengen, die Eier sollen dabei nicht gerinnen.
Kochwasser im Topf wieder erhitzen, Schissel darauf setzen und
alles mit dem Kochloffel gut durchrihren. Die Eimasse soll
etwas anziehen, aber die Eigelbe nicht ausflocken. 2 TL der
Emmentaler-Tilsiter-Mischung unter die Nudeln geben. In einen
tiefen Nudelteller geben, mit Pfeffer wirzen und etwas von dem
geriebenen Parmesan daruber geben.

Rosti mit Spiegelel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/18/roesti-mit-spiegelei/

Rosti mit Ei

Die Wilde Henne von Wildes Poulet hat mir erklart, wie man
richtige Rosti zubereitet. Als Schweizerin — sogar noch aus
dem Emmental — wird sie das wohl wissen. Als erstes musste ich
lernen, dass Rosti weiblich sind — es ist eine RO6sti —, und
dass es einen Plural nicht gibt, auch wenn man mehrere RoOsti
zubereitet, es sind immer nur die RoOsti. Als zweites lernte
ich, dass fur Rosti nie Bindemittel welcher Art auch immer
verwendet werden, sonst sind es keine Rosti. RoOsti bestehen
aus Pellkartoffeln — rohe Kartoffeln sind auch moglich — und
Salz und werden in Butterschmalz leicht gebraten. Letzteres
hatte ich 1leider nicht zur Verfligung, ich habe dafur
Schweineschmalz verwendet. Serviert werden ROsti normalerweise
mit einem Spiegelei, das direkt auf die ROsti gegeben wird.

Zutaten fiir 1 Person:

=5 kleine, festkochende Pellkartoffeln
=1 Ei

= Salz

= Schweineschmalz


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image29.jpg
http://wildespoulet.blogspot.ch/2012/01/rosti-das-schweizer-nationalgericht.html

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin garen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann die Haut abpellen. Auf
einer Kiuchenreibe grob raspeln. Jetzt schon leicht salzen,
aber dabei nicht verruhren. Schweineschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelspane hineingeben. Mit einem
Pfannenwender leicht in Form bringen und etwas glatt drucken.
Dann salzen. Auf mittlere Temperatur herunterdrehen und etwa
10 Minuten kross anbraten. Wenn die ROsti am Rand gut gebraunt
ist, einen Teller, der kleiner als die Pfanne ist, auf die
Rosti legen und alles mitsamt der Pfanne wenden - die
Kartoffelspane saugen das meiste vom Schweineschmalz beim
Anbraten auf. Dann in die Pfanne wieder etwas Schweineschmalz
geben und die ROsti auf der anderen Seite hineinrutschen
lassen. Wieder etwa 10 Minuten bei mittlerer Temperatur kross
braten, bis auch auf dieser Seite der Rand kross aussieht. Die
Rosti — sie hat durch das Braten nun etwas Stabilitat und
Festigkeit — mit dem Pfannenwender herausheben, auf einen
Teller geben und warmstellen. Wenn man mochte, kann man etwas
Butter Uber die ROsti streichen, damit sie schon glanzt.

Dann in der gleichen Pfanne ein Spiegelei braten — moglichst
schon dekorativ in einem Spiegeleiring —, dieses salzen, auf
das Rosti legen und alles servieren.

,Eiler im Nest” mit Feldsalat


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/13/eier-im-nest-mit-feldsalat/

Zwei ,Eier im Nest” mit Salat

Ein weiteres Rezept, das zu Peters Blogevent passen wurde,
aber leider sind nur zwei Beitrage pro Foodblog zugelassen.
Aber ich habe nach den zweli eingereichten Beitragen in den
letzten Tagen einfach mal so weitergekocht. Das Rezept ist
zwar fur 1 Person, aber wenn man eine Beilage wie Kartoffeln
oder Reis dazu zubereitet und mit dem aus dem gebratenem
Hackfleisch ausgetretenen Fleischsaft ein SoBchen kreiert,
dann werden von dem Gericht auch zwei Personen satt. Und mit
Hackfleisch, Eiern, Feldsalat, einer Beilage und einigen
wenigen, zusatzlichen Produkten u.a. fur das Salatdressing
bleibt auch dieses Gericht unter 5 €.

Das Gericht ist einfach zuzubereiten, eben wie Frikadellen mit
Eier. Nur missen die beiden ,Nester” mit den Eiern sehr lange
bei sehr niedriger Temperatur braten. Denn man kann sie ja
nicht, wie bei Frikadellen ublich, nach einiger Zeit wenden
und auf der anderen Seite braten. Sondern die ,Nester” missen
von unten in einer zugedeckten Pfanne durchgaren, bis auch die
Eier in den Nestern gegart sind. Da die ,Nester” dadurch sehr
langsam und sanft gegart werden, ist das Hackfleisch sehr


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image22.jpg

saftig. Eventuell schafft man es sogar, genau den Punkt
abzupassen und die Eier in den ,Nestern” so zu garen, dass die
Eigelbe noch flussig sind. Beim Vorbereiten der ,Nester”
sollte man die HOhlen fur die Eier recht tief machen. Zwar
soll der verbleibende Hackfleischboden nicht zu dinn werden,
aber die Hohlen sollen groB respektive die Wande hoch sein.
Denn zum einen quellen die ,Nester” beim Braten auf und der
Raum der Hohlen verringert sich. Und zum anderen tritt
Fleischsaft aus dem Hackfleisch aus und lauft auch in die
Hohlen. So kann der Platz fur das EiweiR zu gering werden, es
lauft Uber und gerinnt in der Pfanne. Eine Alternative ist,
die ,Nester” in einer Auflaufform im Backofen bei Umluft zu
garen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 3 Eier

=1 TL Senf

» sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

=75 g Feldsalat

= 3 EL Condimento bianco
=1 EL Olivenol

=1 TL Senf

= etwas Zitronensaft

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.



Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Mit
dem Hackfleisch, einem Ei und Senf in eine Schussel geben.
Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
kraftig, am besten mit der Hand, vermengen. Abschmecken. Aus
der Masse zwei Kugeln formen und daraus zwei ,Nester”, also
eine Vertiefung in jede Kugel dricken, die moglichst doppelt
so grof ist wie ein Ei an Masse hat. Jedoch so, dass der Boden
oder die Wande der ,Nester” nicht zu dunn werden. Sie sollten
noch stabil sein. Olivenol in einer grolRen Pfanne erhitzen,
die beiden ,Nester” vorsichtig mit einem Pfannenwender
hineingeben, scharf anbraten und die Temperatur sofort auf die
geringste Stufe herunterschalten. Dann zugedeckt 40 Minuten
leicht braten lassen.

Wahrenddessen Feldsalat putzen, unter flieBendem, kaltem
Wasser abspulen und in eine Schussel geben. In eine Schale
Essig, 01, Zitronensaft und Senf geben und gut verriihren. Dann
mit einer Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer wiurzen und
abschmecken. Etwas frischen Schnittlauch kleinschneiden, die
Halfte davon beiseite legen und die andere Halfte in das
Salatdressing verrihren.

Die ,Eier im Nest” in eine Auflaufform oder auf einen Teller
geben, die Eier noch etwas salzen und alles mit Schnittlauch
garnieren. Das Dressing uber den Feldsalat geben und zusammen
mit den ,Eiern im Nest“ servieren.

Gebratenes Schweineohr mit
Sauerkraut und Riihrei mit


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/

Gebratenes Schweineohr (links vorne), Sauerkraut
(hinten) und Ruhrei mit Speck (rechts vorne), mit
Schnittlauch garniert

Diesmal habe ich das zuvor im Gemusesud gekochte Schweineohr
kleingeschnitten und in Butter angebraten. Dazu Sauerkraut -—
in ein wenig trockenem Weilwein gegart — und Rihrei mit in
Butter gebratenem Speck. Das Gericht ist etwas fett, es bietet
sich also an, nach dem Verzehr einen kleinen, eisgekihlten
Korn oder Schnaps fur die Verdauung zu geniellen. Das Rezept
ist fur eine Person.

Zutaten:

= 1 Schweineohr, zuvor in Gemusesud gekocht
=2 Eier

= 75 g geraucherten, durchwachsenen Speck

= 150 g Sauerkraut (aus dem Glas)

 etwas trockener Weillwein

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Gebratenes_Schweineohr.jpg

= Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den Speck in kleine Stucke und braten ihn in
einer kleinen Pfanne in Butter schodon kross an. Herausnehmen
und warmstellen. Scheiden Sie das gekochte Schweineohr einmal
quer in zweli Halften und dann langs in kleine Streifen.
Erhitzen Sie Butter in einer groBen Pfanne und geben die
Butter, in der Sie den Speck gebraten haben, hinzu.

Braten Sie das kleingeschnittene Schweineohr in der Pfanne fur
10—15 Minuten bei standigem Wenden braun und kross an. Das
Schweineohr zeigt ahnliche Eigenschaften beim Braten in der
Butter wie Pansen, der auch zu den Innereien gehort. Es wird
mit zunehmendem Anbraten schon kross und knusprig, aber
geliert auch ein wenig in der Pfanne und bildet Flussigkeit.

Parallel dazu verquirlen Sie zwel Eier in einer Schussel,
salzen und pfeffern sie und braten sie in einer zweiten
Pfanne. Auf einem Teller anrichten und den gebratenen Speck
daruber geben. Die gebratenen Schweineohrsticke ebenfalls auf
dem Teller anrichten und alles warmstellen. Nun noch das
Sauerkraut in der Pfanne in der Butter erhitzen, ein wenig
WeilBwein hinzugeben und fir einige Minuten kocheln. Ebenfalls
auf dem Teller anrichten. Schnittlauch klein schneiden und das
Gericht damit garnieren.



