
Pasta  mit  Aioli  und
gegrillter Paprika

Einfach und schnell zubereitet

Sie lieben Aioli? Und ernähren sich darüber hinaus auch gern
gesund und vielleicht auch vegan? Dann ist dieses einfache,
schnell zubereitete Gericht das Richtige für Sie!

Aioli  kann  man  zwar  selbst  zubereiten.  Eine  vegane  Aioli
zuzubereiten erfordert dann aber doch ein wenig mehr Erfahrung
und Fingerspitzengefühl.

Aus diesem Grund wird für dieses Gericht eine vegane Aioli aus
dem Glas verwendet.

Ein  wenig  verfeinert  mit  gegrillter  Paprika,  Piquillo,
ebenfalls aus dem Glas – mild und süß-sauer.

Dazu gibt es ein Gemisch aus Pastasorten, die ich noch in
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unterschiedlicher Menge vorrätig hatte. Und die natürlich in
etwa die gleiche Garzeit haben.

Das Gericht ist einfach und schnell zubereitet. In 10 Minuten
stehen die angerichteten Pastateller auf Ihrem Esstisch!

Für 2 Personen:

800 g vegane Aioli (2 Glässer à 400 g)
400 g gegrillte, eingelegte Paprikas Piquillo (1 Glas)
375 g Bandnudeln und Fusilli
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Vegan und lecker

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Paprika in kurze, schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.



Kochwasser  der  Pasta  abschütten  und  ein  wenig  davon
zurückbehalten.  Pasta  in  eine  Schüssel  geben.

Aioli und Paprika in den Topf geben und leicht erhitzen. Bei
Bedarf  mit  einigen  Esslöffeln  des  Kochwassers  verlängern.
Pasta dazugeben, alles gut vermischen und erhitzen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Rumpsteak  in
Whiskysauce  mit  Kürbisstampf
und Champignons
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Dieses Mal gibt es die Steaks rare, also innen noch blutig.
Gewürzt wird nur mit Steakpfeffer, der ja immer auch noch Salz
enthält. Also kleine Beilage zu den Steaks gibt es Champignons
und Schalotten.

Und als eigentliche Gemüsebeilage einen leckeren Kürbisstampf
mit viel Butter und einigen Gewürzen – passend zur derzeitigen
Kürbissaison.

Für 2 Personen:

2 Rumpsteaks à 300 g
6 große, weiße Champignons
2 Schalotten
Scotch-Whisky
Steakpfeffer
Salz
Butter
Kräuterbutter
1 kleiner Hokkaidokürbis
Pfeffer
Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Kürbis putzen, in kleine Würfel schneiden und in kochendem
Wasser  10  Minuten  garen.  Kochwasser  abschütten.  Mit  dem
Stampfgerät  grob  zerstampfen.  Eine  große  Portion  Butter
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen. Warmhalten.

Rumpsteaks auf beiden Seiten mit dem Steakpfeffer würzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schalotten putzen, schälen, kleinschneiden und ebenfalls in
die Schale geben.

Butter in einer Grillpfanne erhitzen und Gemüse darin kurz
andünsten. An den Rand der Pfanne verschieben.

Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen. Dann mit einem
guten Schluck Whisky ablöschen. Mit einem Deckel zudecken und
Steaks nochmals 2–3 Minuten im Whisky garen. Sollte der Whisky
zu schnell verkochen, einfach noch etwas nachgießen.



Gemüse leicht salzen.

Kürbisstampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  ein  Steak
dazugeben.  Gemüse  zum  Steak  geben.  Jeweils  zwei  Scheiben
Kräuterbutter auf ein Steak geben. Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte  Schweinelachse  mit
Stangenbohnen

Sie  mögen  frisches  Gemüse?  Auch  Bohnen  in  der
unterschiedlichsten  Zubereitung?  Dann  sind  Sie  bei  diesem
Rezept richtig.

Es ist ein einfaches Gericht, und erfüllt keine Ansprüche an
eine  gehobene  Küche.  Aber  einfach  kann  auch  schnelle
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Zubereitung  bedeuten.  Und  ebenfalls  ein  leckeres,
schmackhaftes  und  vollmundiges  Gericht  liefern.

Am längsten brauchen eigentlich nur die geputzten und grob
zerkleinerten Bohnen. Sie werden nur mit Bohnenkraut und Salz
gewürzt.

Die Schweinelachse bekommen eine Würzung aus Paprika, Pfeffer
und Salz. Und vor dem Servieren noch einige Kleckse einer
rauchigen BBQ-Sauce.

Fertig ist ein schmackhaftes Essen in nur 15 Minuten.

Für 2 Personen:

6 Schweinesteaks aus dem Schweinelachs (800 g)
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
BBQ-Sauce
Sonnenblumenöl
500 g Stangenbohnen
2 TL getrocknetes Bohnenkraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Schweinesteaks auf jeweils beiden Seiten mit Paprika, Pfeffer
und Salz würzen.

Bohnen  putzen  und  grob  zerkleinern.  In  einem  Topf  mit
kochendem  Wasser  15  Minuten  garen.  Herausnehmen,  mit
Bohnenkraut  und  Salz  würzen  und  warmhalten.

Parallel dazu Öl in zwei Grillpfannen erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite nur eine Minute angrillen. Pfannen vom
Herd  nehmen  und  Steaks  noch  kurz  nachgaren  und  etwas
durchziehen  lassen.

Jeweils drei Steaks auf einen Teller geben. Etwas von der BBQ-
Sauce auf die Steaks geben.

Bohnen auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrillte  Schweinenieren  mit
Shiitake-Pilzen,  Pommes
frites und BBQ-Sauce

Nieren kann man gut grillen. Dazu würzt man sie nur mit Salz
und Pfeffer. Und grillt sie auf jeder Seite nur eine Minute
kross an. Dann nimmt man die Grillpfanne vom Herd, deckt die
Nieren  mit  einem  Deckel  ab  und  lässt  sie  einige  Minuten
nachgaren. Die Nieren gelingen auf diese Weise sehr gut, sie
sind innen fast durchgegart, jedoch noch ein klein wenig rosé
und somit medium. Man verhindert dadurch, dass sie komplett
durchgaren und dann trocken schmecken.

Als  Beilage  gibt  es  zweierlei  aus  der  Fritteuse.  Einmal
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normale Pommes frites als Tiefkühlware. Und dann noch frische
Shiitake-Pilze, die einfach nur frittiert und wie die Pommes
frites auch gesalzen werden.

Die  Nieren  bekommen  noch  eine  besondere  Würze,  und  zwar
Kräuterbutter. Und etwas rauchige Barbecue-Sauce, in die man
die Nierenstücke tauchen kann. Gut auch als Würze für die
Pommes frites.

Für 2 Personen:

4 Schweinenieren (800 g)
300 g Shiitake-Pilze (2 Packungen à 150 g)
2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)
BBQ-Sauce
Salz
Pfeffer
4 Scheiben Kräuterbutter
Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.



Nieren auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Pilze darin zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, auf ein
Küchenpapier geben, abtropfen lassen und salzen. Warmhalten.

Pommes frites vier Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Parallel dazu Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Nieren
darin auf jeder Seite eine Minute kross angrillen. Pfanne vom
Herd nehmen, einen großen Topfdeckel über die Nieren legen und
einige Minuten nachgaren und durchziehen lassen.

Jeweils zwei Nieren auf einen Teller geben. Auf jede Niere
eine Scheibe Kräuterbutter geben. Jeweils einen Klecks BBQ-
Sauce auf den Teller dazugeben.

Pilze auf die beiden Teller verteilen.

Pommes aus der Fritteuse nehmen, auf ein Küchenpapier geben,
abtropfen lassen, salzen und dann ebenfalls auf die beiden
Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte  Bratwürste  mit
Bratkartoffeln
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Einfaches, leckeres Gericht

Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Männern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.

Mit vielen Röststoffen und Würze. Knackig und kross.

Viel mehr kann man dazu nicht sagen.

Für 2 Personen:

10 Schweine-Bratwürste (2 Packungen à 400 g)
10 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.
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Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwürste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.

Jeweils 5 Würste auf einen Teller geben.

Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter  Schweinebauch  mit
glasierten Wurzeln
Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch  einen  großen  Anteil  an  Fett.  Aber  Fett  ist  ein
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Geschmacksträger und das macht den Schweinebauch so lecker.

Schön angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber  durch  eine  Kochsendung  kam  ich  auf  die  Idee  der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

Sie sollten übrigens das Wurzelgrün nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene  Verwendungsmöglichkeiten  dafür.  Sie  können  es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Würzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
können  es  kleinschneiden,  pürieren  und  ein  Pesto  daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
für die nächste Zubereitung eines Gemüsefonds und kochen es
dort mit.



Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,
das Sie nachkochen sollten!

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
Fleisch-Gewürzsalz
12 Scheiben Kräuterbutter
12 Wurzeln
4 TL Zucker
Butter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewürzsalz
würzen.

Wurzeln putzen, schälen und das Wurzelgrün abschneiden, so
dass noch ein kurzer, grüner Stiel übrig bleibt.



Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin
10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Öl in einer großen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schöne Röstspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.

Jeweils  zwei  Scheiben  Kräuterbutter  auf  eine  Scheibe
Schweinebauch  geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schön anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Lende  mit
Kräuterbutter,  Rosenkohl  und
Salzkartoffeln
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Mit leckerer Kräuterbutter

Sie erinnern sich vielleicht, ich hatte zu Weihnachten ein
Lebensmittelpaket  mit  diversen  Pferdefleisch-Sorten  als
Geschenk meines Bruders erhalten. Und hatte eine Woche mit
Pferdefleisch-Rezepten angekündigt.

Unglücklicherweise trat dann zum Jahreswechsel der technische
Defekt meines Foodblogs ein, durch den das Foodblog über einen
Monat lahm gelegt wurde und nicht mehr online war. Und ich
somit  auch  die  angekündigten  Pferdefleisch-Rezepte  nicht
veröffentlichen konnte.

Dies hole ich jetzt nach. Die kommende Woche ist ganz dem
Zeichen von Pferdefleisch gewidmet. Und so folgen an 7 Tagen
nacheinander leckere Rezepte mit Pferdefleisch. Ich hoffe, Sie
genießen diesen leckeren Gerichte.

Und ich beginne diese Pferdefleisch-Rezepte-Woche mit dem wohl
edelsten – und eben auch teuersten – Pferdefleisch, der Lende.

Selten habe ich solch ein zartes und edles Fleisch gegessen.



Das muss wohl schon Jahre her sein. Aus diesem Grund kann ich
die  Pferde-Lende  nur  empfehlen.  Es  ist  wohl  eine  der
wohlschmeckendsten Fleischstücke, die ich je in meinem Leben
gegessen habe.

Nur kurz in heißem Fett auf jeder Seite gegrillt, damit die
Lende medium gegart wird. Serviert mit etwas Kräuterbutter für
den besseren Geschmack.

Ein überaus zartes und edles Stück Fleisch

Dazu als einfache Beilagen Salzkartoffeln und Rosenkohl.

Beides nach dem Garen und Würzen noch kurz in der Pfanne mit
viel Butter geschwenkt, für mehr Geschmack.

Für 2 Personen:

800 g Pferde-Lende (4 Scheiben à 200 g)
Steak-Gewürzmischung
8 Scheiben Kräuterbutter
Olivenöl



800 g Rosenkohl
6 große Kartoffeln
1 Zwiebel
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Wie geeignet für ein Sonntags-Menü

Zwiebel schälen, in kleine Stücke schneiden und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schälen.

Rosenkohl putzen und in eine Schüssel geben.

Kartoffeln  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 15 Minuten garen.

Rosenkohl parallel dazu ebenfalls in einem Topf mit kochendem
Wasser etwa 12 Minuten garen.



Jeweils Kochwasser abgießen.

Kartoffeln in grobe Stücke schneiden und in eine Schüssel
geben.

Rosenkohl und Kartoffeln salzen.

Butter in zwei großen Pfannen erhitzen.

In einer Pfanne die Zwiebel kurz glasig dünsten.

In der einen Pfanne Rosenkohl, in der anderen Pfanne mit der
Zwiebel  Kartoffelstücke  einige  Minuten  durch  die  Butter
schwenken.

Parallel dazu Öl in einer großen Grill-Pfanne erhitzen.

Lendenscheiben auf jeweils beiden Seiten mit Gewürzmischung
und Salz würzen.

Lendenstücke in der Grillpfanne auf jeweils beiden Seiten nur
2 Minuten grillen.

Herausnehmen,  auf  zwei  Teller  verteilen  und  jeweils  zwei
Scheiben Kräuterbutter auf ein Lendenstück geben.

Kartoffeln und Rosenkohl dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

„Fleisch ist mein Gemüse …“

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/22/fleisch-ist-mein-gemuese/


Schön rare gegrilltes Entrecôte

… sagte der Griller zum Vegetarier.

Mein Schlachter hatte hervorragende Steaks im Sortiment. Satte
600-g-Entrecôtes vom Jungbullen.

Sie  haben  eine  schöne  Fettmarmorierung  und  sehen  wirklich
hervorragend aus.

Ich habe einen zweistelligen Euro-Betrag pro Steak gerne dafür
ausgegeben.

Ich habe beide Steaks in einer Marinade mit Olivenöl, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver einige Stunden mariniert.

Dann beide Steaks in zwei Grillpfannen in siedendem Öl auf
jeder Seite genau drei Minuten gegrillt.

Damit bekommt man die Steaks hervorragend rare, wie ich sie
haben will.

Innen haben dann die beiden Steaks oben und unten etwa ein



Zentimeter durchgegartes Fleisch. Und in der Mitte noch einen
Zentimeter rohes Fleisch – rare.

Eigentlich wollte ich die beiden Steaks ja mit frittiertem,
grünen Spargel zubereiten und servieren.

Aber dann überlegte ich, 600 g Steak und 500 g grüner Spargel
pro Person, das ist schon etwas heftig. Also ließ ich den
Spargel weg.

Es gibt somit nur gegrilltes Entrecôte mit Kräuterbutter.

Für 2 Personen:

2 Entrecôtes (à 600 g)
Kräuterbutter
Rapsöl

Für die Marinade:

Olivenöl
Salz
Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2–3
Stdn. | Grillzeit 6 Min.



Öl, Salz, Pfeffer und Parikapulver in einer Schale mischen.

Steaks mit der Marinade mit einem Küchenpinsel auf jeweils
beiden Seiten kräftig einpinseln und einige Stunden auf einem
Teller im Kühlschrank marinieren.

Rapsöl in zwei Grillpfannen bis zum Rauchen erhitzen.

Steaks auf jeder Seite genau drei Minuten grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.

Jeweils einige Scheiben Kräuterbutter darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Grill-Hähnchen-Teile  mit
Buschbohnen

Kross gegrillt

Hier habe ich es mir einfach gemacht.

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

Frisch in einer würzigen Paprika-Marinade mariniert.

Hähnchen-Flügel, -Keulen und -Oberschenkel.

Dazu gibt es als Beilage einfach gegarte Buschbohnen.

Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.

Für 2 Personen

1 kg Grill-Hähnchen-Teile (in Paprika-Marinade)
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400 g Buschbohnen (1 Packung)
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Öl in zwei Grillpfannen erhitzen und Hähnchen-Teile darin auf
jeder Seite kross grillen.

Dann für 15 Minuten auf mittlerer Ebene im Backofen nachgaren.

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

Hähnchen-Teile auf zwei Teller verteilen.

Bohnen dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!



Grill-Hähnchen-Teile  mit
gegrillten Paprika

Kross gegrillt

Hier habe ich es mir einfach gemacht.

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

Frisch in einer würzigen Paprika-Marinade mariniert.

Hähnchen-Flügel, -Keulen und -Oberschenkel.

Dazu gibt es als Beilage einfach Paprikastücke, die ich der
Einfachheit halber auch in der Grillpfanne mitgegrillt habe.

Ich grille alle Teile in zwei Grillpfannen an und gare sie

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/21/grill-haehnchen-teile-mit-gegrillten-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/21/grill-haehnchen-teile-mit-gegrillten-paprika/


danach im Backofen noch nach.

Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.

Für 2 Personen

1 kg Grill-Hähnchen-Teile (in Paprika-Marinade)
3 rote und orangene Paprika
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Paprika putzen und jeweils vierteln.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Öl in zwei Grillpfannen erhitzen und Hähnchen- und Paprika-
Teile darin kross angrillen.

Dann für 15 Minuten auf mittlerer Ebene im Backofen nachgaren.

Hähnchen-Teile auf zwei Teller verteilen.



Paprika-Teile dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter  Schweinebauch  mit
Buschbohnen

Kross gegrillt

Frisch gewürzter 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.
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Für 2 Personen

500 g Schweinebauch
400 g Buschbohnen (1 Packung)
Gewürzsalz
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen.

Eventuell  vorhandene  Knochen  des  Schweinebauchs  entfernen.
Schweinebauch in dünne Scheiben zerteilen. Diese auf jeder
Seite mit Gewürzsalz würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Schweinebauch-Scheiben
darin auf jeder Seite einige Minuten kross grillen.

Währenddessen  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!

Ein Hoden im Grünen

Schön im Grünen gelagert

Eigentlich heißt der Titel des Rezeptes „Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. �

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.

Einfach  die  gewürzten  Stierhoden  einige  Minuten  auf  jeder

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/


Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160–180 Grad Celsius etwa 10–15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhält als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe übrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
hält  lange  und  hat  einen  feinen,  kräftigen,  nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemüse oder Salat zubereiten.

Übrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man lässt sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
nämlich  die  äußere,  ungenießbare  Hodenhaut  angetaut.  Vier
Längsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lässt man dann noch einige weitere
Stunden vollständig auftauen.

Für 2 Personen

2 Stierhoden
4 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
2 Mini-Gurken
10 Kirschtomaten
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Zucker
Balsamico-Essig
Olivenöl
1 PäckchenSalatkräuter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hoden salzen und pfeffern.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2–3 Minuten kross grillen.

Pfanne für 10–15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Währenddessen  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Mit  Essig,  Öl,  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise  Zucker  und
Salatkräutern  in  einer  Schale  ein  Dressing  zubereiten.

Über den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.



Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Dry  aged  Rumpsteak  mit
gegrillten Kürbisscheiben

Alles gegrillt

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak.

Die  Rumpsteaks  sind  aus  dem  Roastbeef  vom  Simmentaler
Jungbullen.

Sie schmecken exzellent und sind sehr lecker.

Ich grille die Rumpsteaks nach dem Grillen der Kürbisscheiben

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/10/dry-aged-rumpsteak-mit-gegrillten-kuerbisscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/10/dry-aged-rumpsteak-mit-gegrillten-kuerbisscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/784E9AD3-96BA-434B-AE00-5D9063B7FFC5.jpeg


auf jeder Seite 3 Minuten, damit gelingt der Gargrad medium.

 

Girasoli mit BBQ-Sauce
Ein  Rezept  mit  zwei  fertigen,  industriell  gefertigten
Produkten.

Sie  ermöglichen  eine  schnelle  und  schmackhafte  Zubereitung
eines leckeren Gerichts.

Gefüllte Pasta – Girasoli, gefüllt mit gegrilltem Gemüse – ist
die Hauptzutat.

Die Sauce für die Pasta ist eine BBQ-Sauce, deren rauchiges
Aroma gut zur gegrillten Füllung der Pasta passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1218]

Gegrillte  Hähnchenherzen  mit
Grill-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/30/girasoli-mit-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/


Kross gegrillt

Ein sehr leckeres Innereien-Rezept.

Es wird alles in nur einige Minuten in einer Grill-Pfanne in
gutem Rapsöl gegrillt.

Gewürzt  wird  mit  Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.

Ich lösche die Gewürze und Röststoffe mit einem kleinen Schuss
Rotwein  ab.  Und  gebe  das  Sößchen  direkt  über  die
Hähnchenherzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1193]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/749A9D8A-6B4B-422A-86E1-4A529E603B16.jpeg


Gegrilltes  Schweine-
Nackensteak  mit  rauchiger
BBQ-Sauce
Ich  habe  ein  großes  Stück  eines  geschlachteten  Schweines
gekauft.

Und zwar 2,5 kg Schweine-Nacken am Stück mit Knochen.

Diesen habe ich mit dem Hackbeil zerlegt.

In einige Steaks.

Und einen größeren Teil für Gulasch.

Und auch ein großes Stück für einen Braten.

Für dieses Rezept habe ich zwei große, jeweils 400 g schwere
Steaks mit Knochen verwendet.

Da diese beiden Stücke am Knochen jeweils sehr dick und am
jeweils anderen Ende sehr dünn waren, habe ich das erste Mal
unterschiedliche Gargrade in einem Stück Fleisch.

Am Knochen ist das Fleisch englisch, also rare. Am dünnen Ende
jedoch well done, aber noch zart und saftig.

Dazu  gibt  es  eine  einfache,  rauchige  Barbecue-Sauce  in
Schälchen zum Dippen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1097]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/07/gegrilltes-schweine-nackensteak-mit-rauchiger-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/07/gegrilltes-schweine-nackensteak-mit-rauchiger-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/07/gegrilltes-schweine-nackensteak-mit-rauchiger-bbq-sauce/

