
Gegrilltes  Schweinenacken-
Steak mit Knoblauchbutter und
grünem Spargel

In Butter gebratener, grüner Spargel

Heute sollte es schnell gehen.

Also habe ich mal schnell überlegt. Und da ich die passenden
Zutaten zuhause hatte, war das Gericht schnell ausgedacht.

Die Nackensteaks werden einfach nur gewürzt. Und dann in der
Grillpfanne auf jeder Seite drei Minuten gegrillt. Denn ich
möchte die Steaks medium haben.

Und in der gleichen Zeit von sechs Minuten, die die Steaks
benötigen,  brate  ich  den  geputzten  und  kleingeschnittenen
grünen Spargel in viel Butter in einer zweiten Pfanne.

Der Spargel gelingt wunderbar und schmeckt einfach sehr gut.

Und  auch  die  Steaks  sind  schön  gegrillt  mit  schönen
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Röstspuren,  innen  noch  medium  und  sehr  lecker.

Alles in allem in sechs Minuten zubereitet.

Für 2 Personen:

2 Schweinenacken-Steaks (à 300 g)
1 kg grüner Spargel (2 Packungen à 500 g)
Fleisch-Gewürzmischung
grobes Meer-Salz
schwarzer Pfeffer
Rapsöl
Butter
Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Kross gegrilltes Steak

Spargel putzen, kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Steaks auf jeder Seite mit der Gewürzmischung und Salz würzen.

Öl in einer Grillpfanne und Butter in einer normalen Pfanne
erhitzen.



Spargel in der normalen Pfanne mit der Butter sechs Minuten
anbraten. Dann salzen und pfeffern.

In der gleichen Zeit die Steaks auf jeder Seite drei Minuten
kross anbraten und grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.

Auf jedes Steak zwei Scheiben Knoblauchbutter geben.

Spargel dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineschnitzel  in
Basilikum-Panade  mit  grünem
Spargel
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Grüner Teller

Ich  habe  selten  so  leckere  und  saftige  Schweineschnitzel
gegessen.

Ich paniere die Schweineschnitzel und brate sie auf jeder
Seite jeweils kurz einige Minuten.

Parallel dazu werden die geputzten Spargel einfach nur in
kochendem Wasser gegart.

Die Panade bereite ich aus einem Topf Basilikum und Paniermehl
zu. Das ergibt eine schöne, grüne Panade, die erwartungsgemäß
schön krautig und nach Basilikum schmeckt. Und sehr knusprig
ist.

Für 2 Personen

500 g Schweineschnitzel (4 Stück)
Salz
weißer Pfeffer
1 kg grüner Spargel (2 Bund à 500 g)
Butter

Für die Panade:

1 Topf Basilikum
4 EL Paniermehl
2 Eier
4 EL Mehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen und Spargel
darin 10 Minuten garen.

Währenddessen  Blätter  des  Basilikums  abzupfen,  in  eine
Küchenmaschine geben und zerhäckseln. Paniermehl dazugeben und
mit vermischen.

Eine  Panierstraße  aufbauen:  Ein  Teller  mit  dem  Mehl,  ein
weiterer  mit  den  verrührten  Eiern  und  der  dritte  mit  der
Basilikum-Panade.

Schnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Eine große Portion Butter in zwei Pfannen zerlassen.

Schnitzel auf beiden Seiten nacheinander durch Mehl, Eier und
Panade ziehen.

Schnitzel in den beiden Pfannen auf jeder Seite drei Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben.



Spargel dazu verteilen. Salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische  Tortellini  mit
Gemüse-Allerlei  in  frischer
Tomaten-Zitronen-Sauce

Sehr lecker

Frische  Tortellini.  Zwar  industriell  gefertigt  und  in  der
Packung. Aber eben frische Pasta. Gefüllt mit Ricotta und
Spinat.

Dazu  ein  Gemüse-Allerlei  mit  Bohnen,  Spargel,  Zucchini,
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Lauchzwiebel und Knoblauch. Und frischem Basilikum.

Da die Bohnen am längsten brauchen, werden sie als erstes in
Butter angebraten.

Leicht  tomatisiert  mit  Tomatenmark.  Und  fruchtig-frisch
verfeinert mit Zitronenschalen-Abrieb und -Saft.

Für 2 Personen

1  kg  Tortellini  (2  Packungen  à  500  g,  gefüllt  mit
Ricotta und Spinat)
1 Zucchini
10 Stangenbohnen
10 grüne Spargel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 EL Tomatenmark
Schalenabrieb und Saft von 2 Bio-Zitronen
1/2 Topf Basilikum
2 Tassen Gemüsefond (400ml)
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
Butter
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  kleinschneiden.
Bohnen separat aufbewahren.

Blätter des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Schale der Zitronen auf einer kleinen Küchenreibe in eine
Schale abreiben.

Dann den Saft der Zitronen auspressen und dazugeben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst die Bohnen einige
Minuten  anbraten.  Dann  das  restliche  Gemüse  dazugeben  und
alles einige Minuten weiter kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Fond ablöschen.

Zitronenschale-Abrieb und -Saft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Basilikum dazugeben.



Alles gut vermischen.

Sauce abschmecken.

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

Tortellini auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen und jeweils
eine Hälfte des Teller einnehmen lassen.

In die jeweils andere Hälfte des Tellers das Gemüse-Allerlei
mit Sauce geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

12-teiliges Tellerset
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Formschönes Tellerset

Mein Discounter hatte erneut einmal ein schönes Tellerset zu
einem günstigen Preis im Angebot. Von der Firma Home Creation.

Dieses Mal zwar teuerer als bei meinem letzten Kauf. Aber die
Teller  sind  auch  aus  formstabilem  Keramik  und  mit  einer
schönen, grünen, matten Glasur glasiert.

Das letzte Tellerset war ja aus recyceltem Kunststoff, das ich
aber erst zuhause nach dem Kauf festgestellt hatte. Nun, diese
beiden  Tellersets  aus  recyceltem  Kunststoff  gibt  es  jetzt
gebraucht für einen geringen Preis bei eBay zu kaufen.

Das  neue  Tellerset  aus  Keramik  besteht  aus  jeweils  vier
Speisetellern,  Salat-/Desserttellern  und  Suppenschalen.  Das
Tellerset ist somit für 4 Personen gedacht, ist aber auch für
meinen Haushalt mit weniger Personen gut geeignet.

Die Teller sind sehr hübsch und stabil. Ich habe schon diverse



Gerichte auf ihnen angerichtet, für mein Foodblog fotografiert
und Speisen darauf serviert.

Frittierte,  gefüllte
Schweineleber mit frittierten
Kürbisklößchen
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In wenigen Minuten in der Friteuse frittiert

Ein Gericht für die Friteuse.

Alle  Zutaten  werden  nur  einige  Minuten  in  der  Friteuse
frittiert.

Das Gericht ist somit recht schnell zubereitet.

Es bedarf jedoch einiger Vorbereitungszeit.

 

Gegrillte  Schweineniere  mit
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gebratenem, grünem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

Ab und zu eine Innereie wie Niere oder Leber ist doch sehr
lecker.

Dazu gibt es einmal außerhalb der Saison grünen Spargel dazu,
den ich in viel Butter kross anbrate.

Die Nieren werden noch mit etwas Kräuterbutter „Diablo“-Style
gewürzt.
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Pizza mit Salami, Champignons
und Oliven

Mundet hervorragend

Eigentlich  sollte  es  ein  selbst  zubereiteter,  frischer
Hefeteig für die Pizza werden.

Dann habe ich es mir jedoch einfacher gemacht und bei meinem
Einkauf  bei  meinem  Discounter  einen  fertigen  Pizzateig
gekauft. Das Produkt stellt sich als frischer, schön dicker
Hefeteig heraus, der sehr gut schmeckt nach dem Backen. Also
ab und zu kann man es sich eben auch einmal einfach machen.

Ich habe vor kurzem erst durch eine Kochsendung gelernt, dass
man  eine  Pizza  in  der  Weise  zubereitet,  dass  man  die
Tomatensauce  auf  den  Teig  gibt.  Dann  aber  sofort  den
geriebenen Käse draufgibt. Und auf den Käse die restlichen
Zutaten wie in diesem Fall Salami, Champignons und Oliven
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obenauf legt.

Und nicht alle Zutaten auf die Tomatensauce legt und alles mit
dem geriebenen Käse zudeckt.

Die  Pizza  gelingt  sehr  gut  und  schmeckt  sehr  gut.
Ehrlicherweise schmeckt sie jedoch nicht wie eine Pizza beim
italienischen  Restaurant.  Aber  ich  bin  eben  auch  kein
gebürtiger  Italiener.

Und sie schmeckt auch abends noch kalt sehr gut.

Anstelle  von  Tomatensauce  habe  ich  übrigens  Tomatensugo
verwendet, das ich am Vortag zubereitet und für frische Pasta
verwendet habe. Ich hatte in das Sugo viel Petersilie gegeben,
so dass man es als Tomaten-Petersilie-Sugo bezeichnen kann.
Und da das Sugo ja schon gewürzt ist, würze ich die Pizza vor
dem Backen nicht nochmals.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1238]

Pochierte  Eier  mit  Oliven,
grobkörnigem  Senf  und
Schnittlauch
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Verschiedene Geschmacksnuencen

Pochierte Eier als kleiner Abend-Snack.

Dazu grüne Oliven aus dem Glas.

Etwas grobkörniger Senf.

Und als Garnitur kleingeschnittener Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1230]

Kalbshirn mit grüner Sauce
Ein weiteres Rezept für eine Zubereitung in der Mikrowelle.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/63AC3713-2BB0-4EA6-9458-0CA9D806F77D.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/14/kalbshirn-mit-gruener-sauce/


Dieses Mal eine Innereie.

Im Originalrezept wird Kalbsbries zubereitet. Das hatte ich
nicht mehr vorrätig und hätte ich erst bei meinem Online-
Schlachter bestellen müssen.

Aber ich hatte Kalbshirn vorrätig.

Kalbsbries ist ja eine Drüse des Kalbes und in der Konsistenz
sehr fein.

Kalbshirn ist dagegen noch viel feiner.

Für den Gemüsefond zum Garen des Hirns kann man dieses Mal
ruhig  auf  eine  gute  Brühe  aus  einem  Pulver  oder  Würfel
zurückgreifen.

Als  Beilage  und  für  Würze  und  Geschmack  sorgt  eine  grüne
Sauce.

Man sollte für die Sauce frische Kräuter verwenden. Ich hatte
leider nicht alle Kräuter frisch vorrätig und habe daher das
eine oder andere Kraut auch getrocknet verwendet. Aber die
Sauce schmeckt auch damit sehr gut.

Wenn die Sauce etwas zu trocken und nicht flüssig genug ist,
kann man einige Esslöffel des Fonds dazugeben und verrühren.

Dazu einige Stücke frisches Zwiebelbaguette.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1160]



Marinierte  Schweine-
Nackensteaks und grüne Mini-
Spargel
Einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  In  ein  paar  Minuten
zubereitet.

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewürzt.

Die Mini-Spargel müssen nicht geputzt oder geschält werden,
man brät sie einfach nur in Fett kräftig an.

Für mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenöl  und  zusätzlich  eine  Portion  Butter  für  schönen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:687]

Spargel-Ragout  und  Penne
Rigate
Es  ist  das  erste  Mal,  dass  ich  mit  Spargel  ein  Ragout
zubereite. Ich habe mir für dieses Rezept eine Anregung eines
Foodblog-Kollegen geholt.

Grüner Spargel hat ja den Vorteil, dass man ihn nicht schälen
muss. Einfach nur die holzigen Enden abschneiden.

Für die Sauce bereite ich eine Mehlschwitze zu. Und brate
dafür mit den Spargeln zusammen Schalotten und Knoblauch an.

Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht. Ich muss allerdings
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zugeben, ich hatte mir von dem Gericht mehr versprochen. Es
war zwar lecker, aber nicht unbedingt überwältigend.

Das  nächste  Mal  also  Spargel  wieder  klassisch  mit  Sauce
Hollandaise, Butter, Schinken oder angebraten in Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:669]

Grüner Spargel und gekochter
Schinken  mit  Sauce
Hollandaise
Es ist bald Spargelzeit. Und ich bereite schon einmal ein
Gericht mit grünem Spargel aus Spanien zu. Grüner Spargel hat
den Vorteil, dass er nicht wie weißer Spargel geschält werden
muss. Sondern man kann ihn einfach im Ganzen, nachdem man die
holzigen Enden abgeschnitten hat, zubereiten. Dieses Mal brate
ich ihn in viel Butter in der Pfanne an.

Leider ist der Spargel im Ganzen zu groß für meine verwendete
Pfanne und passt nicht hinein, also zerkleinere ich ihn in der
Hälfte.

Dies ist auch das erste Mal, dass ich eine Sauce Hollandaise,
die ja zur Spargelzeit im Frühjahr gern zu frischem weißen
oder grünen Spargel gegessen wird, frisch zubereite.

Wer sie einmal zubereitet und gegessen hat, wird sicherlich
merken,  dass  industriell  gefertigte,  gekaufte  Sauces
Hollandaises  sehr  nach  Geschmacksverstärkern  und
Konservierungsstoffen  schmecken.

Diese frisch zubereitete Sauce Hollandaise ist jedoch sehr
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lecker  und  schmeckt  hervorragend.  Man  wird  danach  keine
industriell gefertigte Sauces Hollandaises mehr kaufen.

Aber  wie  so  manchmal  geschieht  genau  das,  was  man  nicht
erreichen möchte. Wovor man bei der Zubereitung einer Sauce
Hollandaise  immer  gewarnt  wird.  Einmal  zu  lange  auf  den
Spargel  geschaut  und  nicht  auf  die  Sauce  Hollandaise  im
Wasserbad und – zack – flocken die Eigelbe aus und die Sauce
wird grieselig. Nun, somit ist die Sauce Hollandaise beim
ersten Zubereiten leider misslungen. Ich richte das Gericht
aber dennoch mit der Sauce an – ich habe keine Eier mehr
vorrätig,  um  sie  nochmals  zuzubereiten  –  und  das  Gericht
schmeckt auch mit der misslungenen Sauce sehr gut.

Da ich in der kommenden Spargelzeit noch das eine oder andere
Rezept zur Zubereitung von Spargel veröffentliche, werde ich
sicherlich  noch  die  eine  oder  andere  Möglichkeit  haben,
nochmals eine frische Sauce Hollandaise zuzubereiten, die dann
auch gelungen ist.

Insgesamt hat das Gericht wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:624]


