Rinder-Hiiftsteak mit roten
Spitzpaprika

Alles aus der Fritteuse

Steaks bereite man gewdhnlicherweise in der Brat- oder
Grillpfanne zu.

Oder man hat die Moglichkeit und das Equipment, um die Steaks
sous vide zuzubereiten. Danach werden sie noch scharf
angebraten und kommen zum Nachgaren in den Backofen.

Manchmal kann man aber auch durchaus den Umweg uber die
Fritteuse gehen.

Wenn man namlich eine oder mehrere Beilagen hat, die man
sowieso in der Fritteuse frittieren will.

Dann kann durchaus das Steak mit hinein.

Hier sind es Rinder-Huftsteaks. Und als Beilage rote
Spitzpaprika.

Beides gelingt wirklich auBergewohnlich gut in der Fritteuse.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/13/rinder-hueftsteaks-mit-roten-spitzpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/13/rinder-hueftsteaks-mit-roten-spitzpaprika/

Da ich die Steaks rare zubereiten will, bekommen sie weniger
Frittierzeit als das Gemuse.

Die Huftsteaks sind a point frittiert und schmecken recht gut.
Sie kommen aber von der Qualitat und dem Geschmack nicht an
ein Filet-, Rump- oder Rib-Eye-Steak heran und haben doch die
eine oder andere Sehne. Daflur sind sie aber deutlich
preisgunstiger als die anderen genannten Steakarten. Ein Steak
ist da schon fur 3-4 € zu bekommen.

Ds Gemuse putze ich ubrigens nicht. Spitzpaprika hat sowieso
weniger Kerne als gewohnlicher Paprika. Und so kann man ihn
einfach im Ganzen in die Fritteuse geben.

Und das Gute an dieser Zubereitung: Rechnet man die Zeit zum
Erhitzen des Fetts in der Fritteuse nicht mit hinzu, braucht
das Gericht gerade einmal funf Minuten zum Zubereiten!

Flir 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 300 g)
=4 rote Spitzpaprika
 Fleisch-Gewlrzsalz

= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Frittierzeit 5
Min.



Rare frittiertes Rinder-Huftsteak

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit der Gewdrzsalz-Mischung
wlrzen und einreiben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Spitzpaprika in das siedende Fett geben und 5 Minuten
frittieren.

In den letzten 2 Minuten die Steaks mit hinzugeben und mit
frittieren.

Alles herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Gemise mit dem Meersalz wirzen.
Jeweils ein Steak und zwei Paprika auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!




Steak-Teller

Leckerer Steak-Teller
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wohlschmeckender Steak-Teller.
zwel leckeren Huftsteaks pro Person.

brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
sie rare zubereiten will.

kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
Kirschtomaten.

2 Personen:

= 4 Rinder-Hiftsteaks (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

» Salz

= 200 g Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/07/steak-teller/

= eine Portion Wellenschliff-Pommes
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wirzen. Dann
noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Ol in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils zwei Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite drei
Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Lauchzwiebeln und Tomaten dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Wahrenddessen Pommes 1in der Friteuse funf Minuten kross
frittieren.



Jeweils zwel Steaks auf einen Teller geben.

Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinder-Hiftsteak mit Wurzel-
Pastinaken-Stampf

Nochmals Rinder-Hiuftsteaks.

Sie gelingen bei 2 Minuten Bratdauer in der Grill-Pfanne sehr
gut medium. Will man sie rare zubereitet haben, brat man sie
jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite an.

Dazu gibt es leckeren Stampf aus Wurzeln und Pastinaken.
Verfeinert mit etwas frischer Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:941]

Rinder-Hiiftsteak mit
Rostzwiebeln und Schwarze-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/

Wurzel-Stampf

Leckere Rinder-Huftsteaks. Schon kross in der Grill-Pfanne fur
viele Rostspuren medium gebraten.

Dazu RoOst-Zwiebel, ebenfalls in der Grill-Pfanne Kkross
gebraten. Oder besser gesagt, Rost-Schalotten.

Dazu als Beilage ein Stampf aus Schwarzwurzeln. Schwarzwurzeln
sind, wie der Name sagt, schwarz. Aber schwarz ist eigentlich
nur die Schale. Wenn sie geschalt sind, sind sie weifs. Und
somit ist auch das Stampf aus diesen Wurzeln weils.

[amd-zlrecipe-recipe:937]

Hiftsteak, Champignons und
Drillinge


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/04/hueftsteak-champignons-und-drillinge/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/04/hueftsteak-champignons-und-drillinge/

Mit frischen Krabben

Bei diesem Rezept habe ich fur die Zubereitung der Drillinge
eine andere Variante gewahlt als sie nur zu garen und fur
Roststoffe noch in der Pfanne in Fett anzubraten. Ich
frittiere sie einfach ohne vorheriges Garen in der Friteuse.
Ich halbiere sie vorher, so dass sie in der Friteuse gut
durchgaren und schon kross werden.

Dazu gibt es als Hauptzutat Huftsteaks, die ich aufgrund ihrer
Dicke auf jeweils jeder Seite vier Minuten kross in Fett in
der Pfanne brate. Dadurch erhalte ich leckere, medium gegarte
Steaks.

Gleichzeitig zum Braten der Steaks gebe ich auch Champignons
im Ganzen mit in die Pfanne, die ich somit gleichzeitg darin
brate.

Die Champignons sind eine kleine zusatzliche Zutat zu den
Steaks, die gut dazu passen.

Ich wurze die Steaks erst nach dem Braten auf den Tellern mit
Steak-Pfeffer.



Zutaten fur 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a etwa 200 g)
= 16 weille Champignons

= 600 g Bio-Drillinge

= Steak-Pfeffer

= Salz

Zubereitungszeit: 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Drillinge halbieren und in die Friteuse geben. Darin etwa 7-8
Minuten frittieren.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf
jeweils jeder Seite 4 Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig die Champignons dazugeben und auch mit anbraten.

Drillinge aus der Friteuse nehmen, auf ein Kichenpapier geben
und abtropfen lassen. Auf zwei Teller verteilen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Mit Steak-Pfeffer
kraftig wlrzen.

Champignons auf die Teller verteilen.



Kross frittierte Drillinge

Servieren. Guten Appetit!

Marinierte Schwelne-
Huftsteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/20/%ef%bb%bfmarinierte-schweine-hueftsteaks/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/20/%ef%bb%bfmarinierte-schweine-hueftsteaks/

Leckere Steaks

Diese Zubereitung bedarf eigentlich keiner Worte. Einfach 600
g in einer Krauter-Marinade marinierte Schweine-Huftsteaks.
Vier Stuck. Einfach Fett in der Pfanne erhitzen und die Steaks
auf jeweils jeder Seite 2 Minuten kross anbraten. Ein Manner-
Essen. Fur den kleinen Hunger zwischendurch.

Rinder-Hiiftsteak mit frischen
Spatzle in Rotwein-Sauce

Auch bei diesem Rezept habe ich die Spatzle nicht selbst
zubereitet. Also einen Spatzle-Teig zubereitet und die Spatzle
in das kochende Wasser geschabt. Nein, aber ich habe zumindest
auf frische Spatzle in der Packung zuruckgegriffen. Diese
werden nur einige Minuten in der Pfanne in Fett angebraten,
sind also sehr schnell fertig und koénnen serviert werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/18/rinder-hueftsteak-mit-frischen-spaetzle-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/18/rinder-hueftsteak-mit-frischen-spaetzle-in-rotwein-sauce/

Die Steaks habe ich auf jeweils jeder Seite nur 2-3 Minuten
kross angebraten. Ich wollte sie rare zubereiten, was auf
diese Weise auch gelingt. Die Steaks sind sehr schmackhaft.

Nach dem Braten der Steaks gebe ich diese auf zwei Teller und
losche die RoOoststoffe in der Pfanne mit einem groBen Schuss
Cabernet Sauvignon ab. Daraus bilde ich dann ein leckeres
SoBchen, das ich uUber die Spatzle gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:383]

Rinder-Hiiftsteak mit Eier-
Kase-Kruste und Pommes frites

Jetzt habe ich noch ein Rinder-Huftsteak ubrig, das ich auch
nochmals ein wenig variieren mochte.

Da es auch wieder ein kleines, aber dickes Hiuftsteak ist,
schneide 1ich es wieder quer ein, klappe es als
Schmetterlingssteak auf und klopfe es ein wenig platt.

Dann bekommt das Huftsteak beim Braten eine Kruste. Aus Eiern,
geriebenem Gouda und fur etwas Stabilitat Semmelbrosel.

Bei dieser Zubereitungsart, um die dicke Paste durchzugaren,
gelingt das Huftsteak natlrlich nur well done.

Dazu gibt es einfach ein wenig Pommes frites.

[amd-zlrecipe-recipe:173]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/

Rinder-Huftsteak mit Speck,
Tomate, Champignon und
Knoblauchbutter und
Kartoffel-Gemuse-Puree

Da hatte ich doch dieses Mal beim Einkaufen Pech. Ich wollte
ein Rinder-Huftsteak zubereiten und es etwas variieren, indem
ich gebratene Tomatenscheiben und ein Spiegelei darauf geben
wollte. Nur, es gab aufgrund des derzeitigen
Lebensmittelskandals mit Eiern aus den Niederlanden keine Eier
beim Discounter. Er hatte sie allesamt an den Lieferanten
zuruckgeschickt. Tja, also konnte ich keine Eier kaufen und
somit auch kein Spiegelei zubereiten. Also musste ich nochmals
variieren.

Ich entschloss mich daher, eine gebratene Speckscheibe auf das
Huftsteak zu geben. Dann einige gebratene Tomatenscheiben.
SchlieBlich einen Kkleingeschnittenen, gebratenen, braunen
Champignon. Und 1last but not 1least zwei Scheiben
Knoblauchbutter.

Dazu gibt es ein einfaches Plree, das ich aus Kartoffeln und
einigem Gemuse wie Wurzel, Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
zubereite.

Das Huftsteak brate ich auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten an
und bereite es somit medium zu. Es ist sehr zart und lecker.

Das Huftsteak, das ich gekauft habe, ist recht klein, aber


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/

sehr dick. Also entschloss ich mich, es einmal quer
aufzuschneiden, somit eine Art Schmetterlingssteak
zuzubereiten und dieses anzubraten.

[amd-zlrecipe-recipe:172]

Uberbackenes Hiiftsteak mit
Spiegelel

Lecker!
Einfache Steaks, diesmal etwas variiert mit jeweils einer
Scheibe Hartkase uberbacken. Und einem Spiegelei.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a etwa 200 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/

= 4 Scheiben Butterkase
= 2 Eier

= Steak-Pfeffer

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Eier aufschlagen und jeweils ein Ei in einen Eierring
geben. Einige Minuten braten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Nochmals Ol in die Pfanne geben und Steaks darin auf jeweils
beiden Seiten 1-2 Minuten kraftig anbraten. Nach dem Wenden
der Steaks zuerst mit dem Steak-Pfeffer wirzen. Dann jeweils
zwel Kasescheiben auf die beiden Steaks geben. Eventuell einen
Deckel auf die Pfanne geben, damit der Kase schmilzt.

Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und jeweils ein
Spiegelei auf ein Steak geben. Mit Schrippen oder einigen
Scheiben Baguette servieren.

Rinder-Hiiftsteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/11/rinder-hueftsteaks/

Lecker
Vier Rinder-Huftsteaks. Medium. Lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Rinder-Hiuftsteaks (a etwa 200 g)
= Salz

 Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks auf beiden Seiten jeweils
etwa 3-4 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Herusnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Hiiftsteaks mit Zwiebel-Pilz-


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/

Leckere Steaks mit etwas Gemuse

Ich habe ja in letzter Zeit desofteren Steaks zubereitet, das
nimmt fast schon Uberhand. Aber zu diesen beiden Hiftsteaks
bin ich auf ungewohnliche Weise gekommen. Und damit sie nicht
verderben, muss ich sie eben zubereiten. Ein Mann braucht auch
sein Fleisch. Und sie schmecken ja auch lecker.

Steaks zuzubereiten ist einfach. Man bendétigt Steaks, Ol und
einige Gewurzen.

Daher habe ich noch ein kleines Gemuse aus Zwiebeln und
Champignons zubereitet. Verfeinert mit frischem Rosmarin.

Ich brate die Steaks auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten
an. Durch die unterschiedliche Dicke der Steaks wird das eine
medium zubereitet, das andere rare, wie ich es am Lliebsten
esse.

Mein Rat: Zum Braten ein wirklich gutes Olivenol verwenden, es
zeigt sich deutlich beim Geschmack der gebratenen Steaks.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 200 g)
= 2 Zwiebeln

= 3 grolBe, weille Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Champignons darin
anbraten. Rosmarin dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Nochmals etwas Ol in die Pfanne geben und Steaks auf jeweils
beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf den Teller geben und alles servieren.

Rinder-Hiiftsteak variiert


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/05/rinder-hueftsteak-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 wilrzigen 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 fir 1 Person:

1 Rinder-Huftsteak (etwa 280 g)
1 Scheibe Havarti

=1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1/4 Zitrone (Saft)

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= 01

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

0l 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.

Uberbackene Rinderhiiftsteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/30/ueberbackene-rinderhueftsteaks/

Wenig zu sehen von den Steaks ..

Steaks diesmal etwas anders. Zwei Rinderhuftsteaks, mit
jeweils einer Scheibe Mozzarella, etwas frischem Rosmarin und
jeweils einer Scheibe Emmentaler.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 sUudamerikanische Rinderhuftsteaks (jeweils etwa 200 g)
= 1 Kugel Mozzarella (125 g)

= 2 Scheiben Emmentaler

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Mozzarellakugel waagrecht in zwei Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Steaks erst auf einer
Seite 1 Minute kraftig anbraten. Wenden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jedes Steak eine Mozzarellascheibe



auflegen, eine Halfte des Rosmarin daruberstreuen, eine
Scheibe Emmentaler dariber geben und zugedeckt jeweils 2-3
Minuten auf der zweiten Seite braten. Der Emmentaler sollte
dann geschmolzen sein.

Steaks herausheben, auf einen Teller geben und servieren.

Ohne Worte

Aufgrund unterschiedlicher Dicke das hintere Steak
medium, das vordere rare

2 sudamerikanische Rinder-Huftsteaks (jeweils etwa 180 g)
+ 3 weille Champignons
+ frisch gemahlenes Meersalz

+ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/ohne-worte/

+ Olivenol

= Abendessen. []



