
Rindergulasch  in  Rotwein-
Sauce  mit  Rotkohl  und
Kartoffelstampf

Gulasch, Rotkohl und Stampf

Ein klassisches Sonntagsessen. Leider bei mir nicht um 12 Uhr
mittags auf dem Esstisch, sondern eben sehr spät … ich meine,
früh.

Das Gulasch – wie vor einigen Tagen schon – mit gleichen
Teilen Rindergulasch und Zwiebeln. Dazu eine Sauce aus etwas
Tomatenmark und Rotwein. Und gleicher Teil Wasser wie Wein zur
Verlängerung der Sauce dazu. Eine rote Chilischote für etwas
Schärfe. Und frische Lorbeerblätter und Rosmarin für Aroma.

Den Rotkohl gibt es leider nur als Fertigprodukt, dazu noch
aus  dem  Beutel.  Und  sogar  nach  3  Minuten  Erhitzen
servierbereit. Aber der Rotkohlbeutel war in einem Paket von
meiner Mutter. Alte Menschen essen so etwas ja gerne.
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Zumindest  der  Kartoffelstampf  ist  frisch  zubereitet.  Aus
gekochten Kartoffeln, zerstampft, mit etwas Butter. Gewürzt
mit Salz, weißem Pfeffer und etwas Muskat.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Rindergulasch
4 große Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
4 Kartoffeln
400 g Rotkohl (Konserve)
200 ml trockener Rotwein
1 EL Aceto balsamico di Modena
200 ml Wasser
1 EL Tomatenmark
6 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Muskat
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen  und  Zwiebeln,  Knoblauch,  Chilischote  und  Gulasch
einige  Minuten  darin  anbraten.  Tomatenmark  dazugeben  und
ebenfalls  kurz  anbraten.  Mit  dem  Rotwein  ablöschen.  Essig
dazugeben,  ebenso  das  Wasser.  Lorbeerblätter  und  Rosmarin
dazugeben. Mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen. Zugedeckt 30
Minuten  bei  geringer  Temperatur  köcheln  lassen.  Dann



unzugedeckt bei mittlerer Temperatur weitere 30 Minuten auf
etwa die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Rotkohl nach Anleitung zubereiten.
Kartoffeln  in  einen  kleinen  Topf  geben,  mit  dem
Kartoffelstampfer  zerstampfen,  ein  großes  Stück  Butter
hinzugeben  und  langsam  erhitzen.  Kräftig  mit  Salz,  weißem
Pfeffer und einer Prise Muskat würzen.

Lorbeerblätter aus der Sauce nehmen, der Rosmarinzweig wird
beim Kochen zerfallen sein. Sauce abschmecken.

Rotkohl auf zwei Tellern anrichten. Kartoffelstampf dazugeben.
Gulasch mit Sauce daneben geben und alles servieren.

Pochierte
Schweinenackenkoteletts  mit
Kartoffel-Wurzel-Stampf
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Pochierte Koteletts und farbenfroher Stampf

Ein experimentelles Essen. Und, ich muss sagen, es ist mir
gelungen. Aber ich fange von vorne an zu berichten.

Als ich vor einigen Tagen pochiertes Kabeljaufilet zubereitet
habe, fragte ich mich, ob man denn auch Fleisch pochieren
kann. Pochierte Eier kennt man ja. Auch Knödel, Würste oder
eben auch den Fisch kann man pochieren. Und normales Fleisch?

Es gibt ja auch die Zubereitungsart des Sous-vide-Garens, also
des Vakuumgarens. Aber das ist aufwändig und man benötigt eine
gewisse  Ausrüstung  dazu.  Zum  einen  hitzebeständige
Plastikbeutel  und  ein  Vakuumiergerät,  um  ein  Vakuum  im
Plastikbeutel  mit  dem  zuzubereitenden  Produkt  herzustellen.
Alternativ reicht dazu vielleicht auch die eigene Lunge. Dann
ein  Wärmebad-Gerät,  mit  dem  man  die  notwendige,  niedrige
Wassertemperatur von meistens 60–80 Grad Celsius längere Zeit
konstant beibehalten kann. Und dann ist diese Zubereitung sehr
zeitintensiv. Fleisch im Sous-vide-Verfahren zuzubereiten kann
schon einmal bedeuten, es 6–7 Stunden im heißen Wasserbad zu
garen. Klaus von Nur das gute Zeugs hat auf diese Weise vor
kurzem Schweinebauch sous-vide zubereitet.

http://www.dlz-coc.de/wordpress/?p=7620


Ich wechsele jedoch die Methode und probiere das Pochieren
aus. Eigentlich wollte ich auch Schweinebauch verwenden, aber
mein Discounter hatte ihn nicht mehr im Sortiment. Also habe
ich  Schweinenackenkoteletts  verwendet.  Schmorfleisch  bietet
sich ja nicht besonders gut zum Pochieren an, denn dann könnte
ich ja gleich Suppenfleisch kochen und hätte ein ähnliches
Ergebnis.  Also  habe  ich  einfaches  Fleisch  zum  Kurzbraten
gewählt,  Koteletts.  Wasser  wird  im  Kochtopf  erhitzt,
Herdplatte abgeschaltet und das Fleisch im nur noch siedenden
Wasser etwa 15 Minuten pochiert. Das Ergebnis ist gut, noch
schön  gesalzen  und  gepfeffert  ist  das  Fleisch  sehr
schmackhaft.

Man kann nun überlegen, die Zubereitung noch zu variieren und
die Rückwärtsgarmethode für ein Steak darauf anzuwenden. Also
die Zeit zum Pochieren zu verkürzen. Und das Fleisch danach
für  Farbe,  Kruste  und  Geschmack  noch  ganz  kurz  in  Fett
anbraten. Das sollte auch gute Ergebnisse liefern.

Gelungen  ist  auch  der  Karzoffel-Wurzel-Stampf.  Da  kein
fertiges  Industrieprodukt,  auch  nicht  mit  dem  Pürierstab
püriert, sondern nur mit dem Kartoffelstampfer zerstampft, ist
es etwas grob und hat noch einzelne, kleine Kartoffel- und
Wurzelstücke. Normalerweise gibt man etwas Milch zum Stampf,
damit es geschmeidiger wird, bei meiner Zubereitung hat es ein
Stück  Butter  auch  getan.  Vermischt  mit  frischer,
kleingehackter  Petersilie,  kräftig  gesalzen  und  gepfeffert,
ist es farbenfroh und lecker.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweinenackenkoteletts (etwa 350 g)
2 Kartoffeln
2 Wurzeln
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer



Butter

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  15
Min.

Kartoffeln und Wurzeln schälen und grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, wenn das Wasser kocht, die
Herdplatte ausschalten und das Fleisch in das dann nur noch
siedende Wasser legen. Zugedeckt auf der warmen Herdplatte,
die etwas die Temperatur hält, 15 Minuten pochieren.

Währenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln und
Wurzeln darin etwa 10 Minuten kochen. Petersilie kleinhacken.
Kartoffeln und Wurzeln aus dem Wasser herausnehmen, in eine
Schüssel geben und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Ein
Stück Butter dazugeben. Petersilie hineingeben, kräftig mit
Salz und weißem Pfeffer würzen und gut vermengen.

Koteletts aus dem Wasser nehmen, auf einen Teller geben und
mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen. Kartoffel-Wurzel-Stampf
dazugeben und servieren.

Eintopf mit Mehlwürmern

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/


Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemüse und Mehlwürmern

Ich hatte noch Mehlwürmer im Tiefkühlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemüse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwürmer
kurz mitzugaren.

Zutaten für 2 Personen:

5 Kartoffeln
½ Kohlrabi
½ grüner Paprika
50 g Brechbohnen
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
ein Stück Ingwer
300 ml Gemüsefond
300 ml trockener Weißwein
2 EL Crème fraîche
8 Lorbeerblätter
15 g Mehlwürmer
Muskat



Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwürmer für etwa 30 Minuten in den Tiefkühlschrank geben
und  somit  abtöten.  Oder  schon  tiefgefrorene  verwenden  und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schälen und in grobe Stücke schneiden.
Paprika putzen und in Stücke schneiden. Brechbohnen putzen und
längs  vierteln.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schälen und kleinschneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  andünsten.  Kartoffeln,  Kohlrabi,  Paprika
und  Brechbohnen  dazugeben.  Mit  Fond  ablöschen.  Weißwein
dazugeben und Crème fraîche. Lorbeerblätter dazugeben. Ingwer
ebenfalls  hineingeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Lorbeerblätter  herausnehmen.  Mit  Muskat,  Salz  und  Pfeffer
würzen  und  abschmecken.  Mehlwürmer  hinzugeben  und  einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Kartoffelcremesuppe  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/kartoffelcremesuppe-mit-geraeuchertem-lachs/


geräuchertem Lachs

Sämige Suppe mit Lachs

In die Kartoffelcremesuppe habe ich noch zwei Wurzeln gegeben.
Dazu  etwas  geräucherter  Lachs.  Verfeinert  mit  etwas
Petersilie.

Zutaten für 1 Person:

4 Kartoffeln
2 Wurzeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
500 ml Gemüsefond
1 EL Crème fraîche
2 Scheiben geräucherter Lachs (50 g)
Petersilie
2 Lorbeerblätter
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/kartoffelcremesuppe-mit-geraeuchertem-lachs/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/11/DSC_00061-e1417216345880.jpg


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Kartoffeln und Wurzeln schälen und in grobe Stücke schneiden.
Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch darin andünsten. Kartoffeln und Wurzeln dazugeben.
Fond  dazugeben.  Ebenso  die  Lorbeerblätter.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 15 Minuten köcheln lassen. Lorbeerblätter
herausnehmen. Mit dem Pürierstab fein pürieren. Crème fraîche
hinzugeben. Petersilie kleinwiegen. Petersilie untermischen.
Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. In einen tiefen
Suppenteller geben. Lachs leicht zerrupfen und über die Suppe
verteilen.

Birnen, Bohnen, Speck & Fisch

Norddeutsche Spezialiät etwas variiert

Mit  diesem  Rezept  nehme  ich  an  dem  Rezeptewettbewerb  für

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/24/birnen-bohnen-speck-fisch/


Foodblogger  „Südtiroler  Speck  g.g.A.  trifft  Fisch  &
Meeresfrüchte“ teil, der nun beendet ist. Somit darf ich nun
dieses Gericht veröffentlichen.

Ich  habe  eine  Spezialität  aus
Norddeutschland  und  Hamburg
herangezogen,  einen  Klassiker.
Birnen, Bohnen und Speck habe ich
als  Eintopf  schon  zubereitet,  es

schmeckt  sehr  lecker.  Es  interessierte  mich,  wie  das
altbekannte norddeutsche Gericht denn nun mit dem sehr edlen
Speck aus Südtirol schmecken würde. Da die Vorgabe hinzukam,
Speck  mit  Fisch  und/oder  Meeresfrüchten  zu  kombinieren,
überlegte  ich  sofort,  dass  dieses  Gericht  doch  sicherlich
Fisch als weitere Zutat vertragen würde. Sicherlich harmoniert
ein Kabeljaufilet auch mit der Süße von Birnen, und Bohnen und
der hochwertige Speck tragen das ihre an Geschmack zu dem
Gericht bei. Und da es sich um eine norddeutsche Spezialität
handelt, was würde da besser dazu passen, als dass man es
kreativ mit Fisch erweitert?

In der offiziellen Bezeichnung dieses norddeutschen Gerichts
wird  immer  wohlwollend  unterschlagen,  dass  ein
Hauptbestandteil  der  norddeutschen  Küche  für  das  Gericht
zweifelsohne hinzukommt: Kartoffeln. Somit sind wir bei fünf
Hauptzutaten:  Feste  Birnen  (am  besten  Kochbirnen),  Bohnen
(eigentlich  Brechbohnen,  ich  verwende  Stangenbohnen),  Speck
(Südtiroler  Speck  g.g.A.),  Fisch  (Kabeljaufilet)  und
Kartoffeln  (festkochend).

Das  Gericht  hat  beiläufig  auch  den  Namen  „3×15-Minuten-
Gericht“.  Denn  erst  wird  der  Speck  15  Minuten  in  Wasser
gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird weitere
15  Minuten  gegart  und  schließlich  kommen  die  Birnen  und
Kartoffeln hinzu – und in diesem erweiterten Fall noch das
Fischfilet – und alles wird erneut weitere 15 Minuten gegart.

Und alle Hauptbestandteile kommen in gleichen Mengen in das



Gericht – nur die Bohnen scheren aus. Für vier Personen sind
das jeweils 400 g Speck, Birnen, Kartoffeln und Fischfilet.
Die Menge der Bohnen beträgt 800 g, also das Doppelte.

Zutaten für 4 Personen:

400 g Südtiroler Speck g.g.A.
800 g Stangenbohnen
400 g Birnen (4 mittelgroße Birnen)
400 g Kartoffeln (4 mittelgroße Kartoffeln)
400 g Kabeljaufilet (4 Filets)
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
3 l Wasser
2 TL getrocknetes Bohnenkraut
Mehl
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  3×15
Min.

Speck  in  Würfel  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffeln schälen
und in grobe Stücke schneiden. Den Stiel der Birnen entfernen,
Birnen  vierteln,  Kerne  und  Blütenansatz  entfernen  und
Fruchtfleisch ebenfalls grob zerschneiden. Fischfilets quer in
etwa 3–4 cm lange, breite Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.



Im Teller angerichtet

Wasser in einem Topf erhitzen und Speck, die Schwarte für mehr
Geschmack, Schalotten und Knoblauch hineingeben. 15 Minuten
köcheln lassen. Bohnen und Bohnenkraut hinzugeben, umrühren
und  weitere  15  Minuten  köcheln.  Birnen,  Kartoffeln  und
Fischfiletstreifen hinzugeben und nochmals 15 Minuten köcheln.
Mit einigen Esslöffel Mehl andicken, mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In vier tiefen
Suppenteller servieren.

Rösti

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/23/roesti/


Keine panierten Schnitzel – mit dem Pfeffer war es aber
ein wenig zu viel

Schon  1–2  Male  zubereitet.  Mit  einem  original  schweizer
Rezept. Es ist ein Minimalisten-Gericht, denn es braucht nur
Kartoffeln, Salz, Pfeffer und Schweineschmalz. Und hier als
Beilage Eier. Dazu eine Zitronenscheibe.

Zutaten für 1 Person:

5 Kartoffeln
2 Eier
Salz
schwarzer Pfeffer
Schweineschmalz
1 Zitronenscheibe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kartoffeln  darin  12–15
Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen, dann schälen.
Mit einer Küchenreibe in eine Schüssel grob reiben, salzen und
pfeffern  und  vermengen.  Schweineschmalz  in  einer  Pfanne
erhitzen, aus der Kartoffelmasse mit den Händen zwei flache



Kartoffelfladen formen und auf jeder Seite etwa 5 Minuten
kross  anbraten,  damit  die  Röstis  schön  braun  werden.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warmhalten.
Eventuelle Kartoffelreste aus der Pfanne entfernen. Bei Bedarf
noch etwas Schweineschmalz dazugeben. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen, jeweils ein Ei hineingeben und einige Minuten
braten.  Herausnehmen,  zu  den  Rösti  geben  und  salzen  und
pfeffern. Eine Zitronenscheibe dazu geben.

Gefülltes  Schweinefilet  im
Speckmantel  mit  Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln

Filetscheiben mit etwas Kräuterbutter und Kartoffeln

Das  Schweinefilet  wollte  ich  schon  lange  einmal  gefüllt

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
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zubereiten.  Für  die  Füllung  verwende  ich  Parmesan  und
Rosmarin.  Dann  wird  das  Filet  mit  einigen  Speckscheiben
umhüllt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stück Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 ºC zum
Braten. Anschließend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

Für die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Änderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-Olivenöl-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln  mit  diesen  vermischt,  sondern  zusammen  mit  dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lässt sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.

Zutaten für 1 Person:

225 g Schweinefilet
3 Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
5–6 Sardellenfilets (eingelegt)
1 Zitrone (Saft)
4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
25 g Parmesan
1 Zweig Rosmarin
Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
4 EL Olivenöl

Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5

http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html


Min.

Backofen auf 230 ºC Umluft erhitzen. Kartoffeln schälen und in
grobe Stücke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn  und  pfeffern,  2  EL  Öl  darüber  geben  und  alles  gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene dür 20 Minuten in den Backofen
geben.

Währenddessen Knoblauch schälen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls  kleinschneiden.  Beides  in  eine  Schale  geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL Öl und alles gut vermengen.
Über die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten  backen.  Kartoffeln  warmstellen.  Petersilie
kleinwiegen.

Parmesan  auf  einer  Küchenreibe  fein  reiben.  Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine größere Fläche und etwa die Größe eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Speckscheiben längs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig längs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden  kann.  Schweinefilet  zusammenrollen  und  die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL Öl dazu. Auf mittlerer Ebene für 30
Minuten  in  den  Backofen  geben.  Dann  auf  Grill  230  ºC
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann  das  Grillgut  schnell  verbrannt  sein.  Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben.  Petersilie  unter  die  Kartoffeln  geben,  eventuell



nochmals  salzen  und  pfeffern  und  zum  Filet  geben.  Etwas
Kräuterbutter auf die Filetscheiben geben.

Für  Interessierte  gibt  es  unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/  eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.

Schweineherzsteak  mit
Rosmarinkartoffeln

Leckeres Steak mit Bratkartoffeln

Ich  hatte  noch  ein  halbes  Schweineherz  vorrätig,  das  ich
verarbeiten wollte. Ich habe es einfach längs aufgeschnitten,
aufgeklappt  und  als  Steak  in  Butter  angebraten.  Dazu
Bratkartoffel(würfel), die ich in Butter mit etwas Rosmarin
geschwenkt habe.

http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/


Zutaten für 1 Person:

½ Schweineherz (175 g)
3 Kartoffeln
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Herzsteak mit etwas Kräuterbutter

Wasser in einem großen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin
etwa 10–12 Minuten kochen. Herausnehmen und abkühlen lassen.
Dann schälen und in Würfel schneiden. Blättchen vom Rosmarin
abzupfen  und  kleinwiegen.  Schweineherz  längs  aufschneiden,
aber an einer Stelle zusammenhängend lassen. Sehnen entfernen
und das Herz auf doppelte Größe aufklappen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Steak auf jeder Seite kurz anbraten,
damit es etwas kross wird. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, salzen und pfeffern und warmstellen. Nochmals Butter in



die Pfanne geben und Kartoffelwürfel darin kross anbraten.
Rosmarin  dazugeben  und  alles  gut  vermischen.  Salzen  und
pfeffern. Steak auf einen Teller geben, etwas Kräuterbutter
darauf geben und dazu die Kartoffelwürfel.

Gefüllter Kürbis

Kürbis  mit  Innereienhackfleisch-Kartoffel-Füllung,
beides weich gebacken

Die Verarbeitung der Hähnchenherzen und -mägen zu Hackfleisch,
indem ich sie durch den Fleischwolf gedreht habe, hat mich
überzeugt. Das Hackfleisch war in dem in den letzten Tagen
zubereiteten Auflauf sehr lecker. Diesmal hatte ich noch einen
halben Kürbis übrig, den ich füllen wollte. Ich wählte dafür
das  Hackfleisch  und  zusätzlich  grob  geraspelte  rohe
Kartoffeln. Verfeinert habe die Mischung mit einer Schalotte
und  Knoblauch.  Und  die  fruchtig-pikante  Soul-Girl-

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/08/gefuellter-kuerbis/


Gewürzmischung  und  Hot  Madras  Curry  Pulver  bringen  eine
wohlschmeckende Würze in die Füllung.

Grob zerteilter Kürbis braucht zum Garen allein schon etwa 30
Minuten  im  Backofen.  Da  nun  auch  die  Füllung  im  Kürbis
mitgegart  werden  soll,  wickle  ich  Kürbis  mit  Füllung  in
Alufolie und backe beides 1 Stunde im Backofen. Der Kürbis ist
danach natürlich sehr weich. Und die Füllung ist aufgrund der
saftigen,  grob  geraspelten  Kartoffeln  ebenfalls  angenehm
weich.  Zu  dem  gefüllten  Kürbis  würde  eine  leichte  Sauce
passen, vielleicht mit Weißwein zubereitet. Der Einfachheit
halber kann man aber auch einfach zwei Schrippen dazu essen.

Zutaten:

½ Hokkaidokürbis (etwa 700 g)
150 g Hähnchenherzen
110 g Hähnchenmägen
2 Kartoffeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1  TL  Soul-Girl-Gewürzmischung  (weißer  und  schwarzer
Pfeffer, Paprikapulver, Kümmel, Koriandersamen, Zucker,
Cayennepfeffer, rote Preisbeeren, jeweils gemahlen)
1 TL Hot Madras Curry Pulver
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Sehr schmackhaft

Hähnchenmägen von Sehnen befreien. Hähnchenherzen und -mägen
durch  den  Fleischwolf  drehen.  Kartoffeln,  Schalotte  und
Knoblauchzehen schälen. Kartoffeln in der Küchenmaschine grob
raspeln. Schalotte und Knoblauch kleinschneiden. Alles in eine
Schüssel geben, mit Gewürzmischung, Curry, Salz und Pfeffer
würzen, gut vermengen und etwas ziehen lassen.

Kürbis putzen, Kürbiskerne entfernen und den Kürbis schälen.
Mit der Füllung füllen und diese etwas festdrücken. Backofen
auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Kürbishälfte  mit  Füllung  mit
Alufolie umwickeln und verschließen und in einer Auflaufform
auf  mittlerer  Ebene  für  1  Stunde  in  den  Backofen  geben.
Herausnehmen und Alufolie entfernen. Kürbishälfte mit Füllung
halbieren, auf zwei Teller geben und servieren. Dazu jeweils
eine Schrippe reichen.



Innereien-Gemüse-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemüse

Beim Kauf von Hähnchenherzen und -mägen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie für diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben  und  Gemüse  ergibt  dies  einen  wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemüsefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben für
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfügung,
er tut auch seinen Zweck. Und natürlich Mozzarellascheiben zum
Überbacken.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
125 g Hähnchenmägen
4 Kartoffeln
230 g Rosenkohl
150 g Brechbohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/


3 Scheiben roher Schinken
1 Mozzarella (125 g)
500 ml Gemüsefond
½ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  drehen.
Kartoffeln schälen und in nicht zu dünne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlröschen halbieren
und Brechbohnen längs vierteln. Mozzarellakugel in vier große
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstücke und Rosenkohlröschen in
einer mittelgroßen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schräg  schichten.  Mit  einem  kleinen  Löffel  das
Innereienhackfleisch darüber verteilen. Zitronensaft darüber
verträufeln. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
darüber  verteilen,  so  dass  die  Auflaufform  möglichst
vollständig gefüllt ist. Schinkenscheiben längs nebeneinander
darüber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene für 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwei große Teller verteilen und servieren.

Rinderleber  mit  Kartoffel-
Paprika-Pilz-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderleber-mit-kartoffel-paprika-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderleber-mit-kartoffel-paprika-pilz-gemuese/


Gebratene Leber mit Gemüse

Vor kurzem kam ich auf die Idee, auch einmal Innereien mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zuzubereiten. Ich entschied mich
für Rinderleber. Die Leber war nach der Zubereitung gegart,
auch wenn sie äußerlich ungewöhnlich aussieht. Ich brate sie
auch erst nach dem Garen im Backofen an und würze sie erst
dann.

Dazu kommt ein kleines Gemüse, aus Bratkartoffeln, Paprika,
und Champignons, mit etwas frischem Thymian. Ein bestimmter
Leser  auf  diesem  Blog  bezeichnet  dies  sicherlich  als
Jägerkartoffeln  (West),  da  ja  Pilze  dabei  sind.  �

Diese Zubereitung war ein Versuch, die Leber war danach gut
durch.  Man  sollte  es  vielleicht  mit  1  ½  Stunden  Garzeit
versuchen, um die Leber rosé zu bekommen.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
2–3 Kartoffeln
¼ Paprika



1 große, braune Champignon
frischer Thymian
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
5 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Leber in eine mittlere
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den
Backofen schieben.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen,  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten kochen. Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  in  Würfel  schneiden.  Paprikastück  in
Stücke  schneiden.  Champignon  in  Würfel  schneiden.  Thymian
kleinwiegen. Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in
einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln, Paprika und Pilz darin
einige Minuten kross andünsten. Salzen und pfeffern. Thymian
unterheben.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmstellen.

Leber aus dem Backofen nehmen und salzen und pfeffern. Noch
etwas Butter in die Pfanne geben und die Leber auf beiden
Seiten nur kurz anbraten, damit sie außen etwas Farbe bekommt.
Zu dem Gemüse geben und servieren.

Rosenkäferlarven-Kartoffel-
Pilz-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/09/rosenkaeferlarven-kartoffel-pilz-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/09/rosenkaeferlarven-kartoffel-pilz-pfanne/


Leckeres, krosses Pfannengericht

Diesmal fand ich beim Recherchieren für das Zubereiten von
Rosenkäferlarven kein einziges Rezept. Ich musste mir daher
selbst  eines  kreieren.  Rosenkäferlarven  sind  richtig  dicke
Brocken, die ich somit sicherlich nicht kochen wollte, sondern
sie knusprig in Butter anbrate. Danach werden sie auch gleich
noch mit einem guten Cognac in der Pfanne flambiert.

Generell sollen Insekten nach dem Substrat schmecken, in dem
sie leben. Rosenkäferlarven leben in der Erde und ihr Darm ist
mit Erde gefüllt. Das soll nicht unbedingt sehr schmackhaft
sein. Schön kross angebraten schmecken sie zwar nicht knusprig
wie Heuschrecken, aber doch recht gut. Die Larven haben keine
feste Chitinhülle wie Mehlwürmer oder einen Chitinpanzer wie
erwachsene Heuschrecken. Es empfiehlt sich daher, die Larven
nur bei mittlerer Temperatur in Butter anzubraten, und mit
einem Deckel auf der Pfanne – es kann sein, dass einige der
Larven beim Anbraten platzen.



Larven vor der Zubereitung

Zu den kross gebratenen Larven fielen mir – wenn ich mich an
europäischer  Küche  und  dem,  was  man  vergleichsweise  zu
knusprig gebratenen Fleischstückchen verwendet, orientiere –
Bratkartoffel  ein,  die  ich  diesmal  in  kleinen  Würfeln
zubereite. Dann passen hier noch Champignons, Zwiebeln und
Knoblauch dazu. Das Ganze sollte dann noch scharf sein, wofür
ich eine orange Peperoni verwende – für etwas Farbe im Essen.
Für  etwas  fruchtig-scharfe  Würze  sorgt  noch  der
Szechuanpfeffer.  Und  zu  solch  einem  Pfannengericht  passt
natürlich  als  Abschluss  immer  frischer  Thymian.  Und  als
Dessert gibt es ein Eis … mit Walnussstückchen. �

Zutaten für 1 Person:

10 Rosenkäferlarven (Protaetia aeruginosa)
3–4 Kartoffeln
1 großer, brauner Champignon
1 Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
½ gelbe Peperoni
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac



etwas frischer Thymian
Salz
½ TL Szechuanpfefferkörner
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 15 Min.

Rosenkäferlarven im Substrat in der Verpackung 60 Minuten im
Tiefkühlschrank  durch  Einfrieren  abtöten,  wer  ganz  sicher
gehen  möchte,  lässt  sie  2  Stunden  darin.  Währenddessen
Kartoffeln schälen, einen Topf mit Wasser erhitzen und die
Kartoffeln  darin  etwa  15  Minuten  kochen.  Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  in  kleine  Würfel  schneiden.  Beiseite
stellen.  Larven  aus  dem  Tiefkühlschrank  nehmen,  auf  einen
Teller  geben  und  die  Larven  vorsichtig  aus  dem  Substrat
nehmen. Substrat wegwerfen. Larven 1–2 Mal in einer Schüssel
mit kaltem Wasser abwaschen. Auf ein Küchenpapier geben und
abtrocknen.

Fertig gegartes und angerichtetes Gericht

Zwiebel  und  Knoblauchzehe  schälen.  Zwiebel  in  Streifen



schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Peperoni putzen und in
Ringe schneiden. Champignon in Scheiben schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Rosenkäferlarven hineingeben und
bei  mittlerer  Temperatur  –  möglichst  zugedeckt  –  einige
Minuten kross anbraten. Mit Cognac ablöschen und flambieren.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Öl in eine Pfanne
geben  und  die  Kartoffelwürfel  darin  ebenfalls  kross  und
knusprig anbraten. Nach einigen Minuten Champignon, Zwiebel,
Knoblauch  und  Peperoni  dazugeben  und  mit  anbraten.
Rosenkäferlarven  dazugeben  und  miterhitzen.
Szechuanpfefferkörner in einen Mörser geben und fein mörsern.
Alles mit Salz und Szechuanpfeffer würzen und abschmecken.
Holzige Zweige beim Thymian entfernen, Blättchen kleinwiegen
und unter das Pfannengericht heben. Auf einen großen Teller
geben und servieren.

Schweinebauch  mit
Kartoffelspalten

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/


Gegrillte Schweinebauchscheiben und Kartoffeln

Schweinebauch  hatte  ich  ja  schon  auf  vielfältige  Weise
zubereitet – gebraten, paniert, gegrillt, gekocht, gefüllt,
als Porchetta. Jetzt wollte ich ein weiteres Mal ein großes
Stück Fleisch mit der Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten
und entschied mich hierbei für Schweinebauch. Ich brate den
Schweinebauch vorher nicht an, wie man es bei dieser Art der
Zubereitung gewöhnlich macht. Denn ich grille ihn nach dem
Garen unter dem Backofengrill für eine schöne, krosse Kruste.
Ich entferne vorher auch nicht die Schwarte, denn diese gibt
zusätzlichen Geschmack beim Niedrigtemperatur-Garen. Auch das
Würzen mit Salz und Pfeffer nehme ich erst nach dem Grillen
vor.

Das  Grillen  kann  nicht  nur  im  Freien  bei  offenem  Grill
gefährlich  sein,  auch  im  Backofen  kann  es  dies  sein.  Der
Schweinebauch verliert beim Niedrigtemperatur-Garen nur sehr
wenig Fett. Unter dem Grill bei sehr hoher Temperatur jedoch
umso mehr. Je nach Art des Fleischstücks sammelt sich oben in
einer kleinen Mulde des Schweinebauchs viel heißes Fett, das
dann auch nach oben auf die glühenden Grillschlangen spritzen



kann.  Resultat  ist  ein  kleines  optisches  und  akustisches
Feuerwerk, denn bei jedem Fettspritzer kann es blitzen und
knallen. Ich empfehle auch, beim Grillen jede Minute dabei zu
bleiben. Eine kurze Zeit nicht auf das Grillgut geachtet,
schon kann es angebrannt sein.

Grillprofis können dieses Gericht natürlich auch auf einem
offenen Grill im Freien zubereiten, auch dort funktionieren
Niedrigtemperatur-Garmethode und schließlich das anschließende
Grillen.  Grillfreunde  können  sich  in  einem  Profi-
Grillshop über Geräte und Zubehör schlau machen. Mangels eines
Gartens oder Balkons kann ich den Schweinebauch jedoch in
dieser  Weise  nicht  zubereiten,  deswegen  wähle  ich  den
Backofen. Die obere krosse und braune Kruste ist schon beim
Grillen im Backofen sehr schmackhaft, wenn man Schweinebauch
auf einem offenen Grill auf allen Seiten knusprig grillt, ist
er sicher noch leckerer.

Als  Beilage  gebe  ich  gekochte  Kartoffelspalten  in  einer
separaten Auflaufform zum Grillen des Schweinebauchs mit in
den  Backofen  und  grille  diese  mit.  Die  Kartoffelspalten
bekommen aber vor dem Grillen ein wenig Salz, Pfeffer und
etwas Öl.

Zutaten für 2 Personen:

1 kg Schweinebauch (mit Knochen)
6 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 4 Stdn. 10 Min.

Backofen auf 80 ºC erhitzen. Schweinebauch am Stück in eine
mittlere  Auflaufform  geben  und  auf  mittlerer  Ebene  für  4
Stunden in den Backofen schieben. 20 Minuten vor Ende der
Garzeit Kartoffeln schälen und in kochendem Wasser kochen. In
Spalten schneiden, in eine weitere Auflaufform geben, mit Salz

http://grill-profi-shop.de/infos_tipps/


und  Pfeffer  würzen  und  mit  etwas  Öl  beträufeln.
Backofentemperatur auf 240 ºC erhöhen und den Backofen auf
Grill stellen. Schweinebauch eine Ebene höher unter den Grill
schieben  und  die  Kartoffelspalten  daneben  geben.  Etwa  6–7
Minuten  kross  und  knusprig  grillen.  Beides  herausnehmen,
Schwarte  des  Schweinebauch  entfernen,  Schweinebauch  in
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und auf zwei Teller
verteilen. Kartoffelspalten ebenfalls aufteilen und neben die
Schweinebauchscheiben geben.

Insektenfrikadellen  mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln

Nach dem heutigen Vanillepudding sollte es nur noch einen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/insektenfrikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/insektenfrikadellen-mit-bratkartoffeln/


kleinen Snack geben. Das grobe Hacken der Mehlwürmer für den
Pudding brachte mich auf die Idee, dass man Mehlwürmer auf
diese Weise auch wie Hackfleisch verwenden kann. Also dachte
ich mir, mit den restlichen eigefrorenen Mehlwürmern einige
Insektenfrikadellen zuzubereiten.

Es erinnert mich daran, dass es auf Youtube ein Video über
einen Insekteneinfall in einem afrikanischen Dorf gibt. Die
Bewohner springen mit großen Fangnetzen in der Hand durch die
Luft und fangen die Insekten. Um welche Art von Insekten es
sich  handelt,  weiß  ich  nicht  mehr.  Die  Bewohner  greifen
einfach in das Fangnetz, nehmen einen Klumpen der gefangenen
Insekten  heraus  und  formen  daraus  mit  den  Händen  eine
Frikadelle. Diese wird gewürzt. Ein Mann erhitzt während des
Fangens Öl in einer Pfanne auf offenem Feuer, die Frikadellen
werden darin einfach mehrere Minuten lang auf beiden Seiten
gebraten und dann gegessen.

Ich  bereite  die  Insektenfrikadellen  wie  Frikadellen  mit
Hackfleisch zu und verwende Zwiebeln, Knoblauch und einige
Champignons.  Zum  Binden  der  Masse  dienen  Eier  und  für
Kompaktheit  der  Frikadellen  getrocknetes,  kleingewürfeltes
Baguette und Paniermehl. Für die Zubereitung der Frikadellen
verwende ich Eierringe, die nicht nur Spiegeleier in eine
schöne Form bringen, sondern auch die Frikadellen beim Braten
kompakt zusammenhalten.

Dazu gibt es einige Bratkartoffeln.

Zutaten für 1 Person:

50–60 g Mehlwürmer
½ Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
2 weiße Champignons
¼ Bund Petersilie
3 Scheiben trockenes Baguette



5–6 EL Paniermehl
3 Eier
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer

3 Kartoffeln

Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Mehlwürmer durch Einfrieren für 30 Minuten abtöten. Danach mit
einem großen Messer grob hacken. Zwiebel und Knoblauchzehe
schälen  und  kleinschneiden.  Chilischote  ebenfalls
kleinschneiden. Champignons in sehr kleine Würfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen. Baguette in kleine Würfel schneiden.
Das Brot muss nicht separat in Milch oder Wasser eingeweicht
werden,  es  saugt  sich  in  der  Frikadellenmasse  mit  der
Flüssigkeit der Eier voll und quillt. Alles zusammen in eine
große Schüssel geben. Eier und Paniermehl dazugeben. Mit etwas
Muskat und Paprika, Salz und Pfeffer gut würzen. Alles gut
vermengen, zusammendrücken und einige Minuten ruhen lassen,
damit Brot und Paniermehl quellen können und für Kompaktheit
sorgen. Rohe Frikadellenmasse abschmecken.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen  und  in  dünne  Scheiben
schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin
bei hoher Temperatur einige Minuten auf beiden Seiten kross
und knusprig braten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer würzen
und warmstellen. Zwei Eierringe in die Pfanne stellen. Beide
Ringe mit der Frikadellenmasse füllen, etwas fest drücken und
anbraten.  Es  empfiehlt  sich,  die  Frikadellen  bei  geringer
Temperatur langsam etwa 10 Minuten zu braten, sonst werden sie
zu dunkel. Dann die Eierringe abheben und die Frikadellen mit
einem Pfannenwender gewendet wieder in die Eierringe geben –
es  wird  vermieden,  dass  die  Frikadellen  in  der  Pfanne
auseinanderfallen, da die Frikadellenmasse sehr fein ist.



Frikadellen auf einen Teller geben, die Bratkartoffeln daneben
legen und servieren.

Bratheringe  und
Bratkartoffeln

Heringe und Kartoffeln

Es kommt selten vor, dass ich so früh koche. Dass ich heute
passend zum um 20.15 Uhr beginnenden Spielfilm ein fertiges
Essen auf dem Tisch hatte. Aber ich hatte um 19 Uhr etwas
Zeit,  und  Bratkartoffeln  und  Bratheringe  sind  ja  schnell
zubereitet. Die Kartoffeln kommen bei richtig hoher Temperatur
in  das  siedende  Öl  in  einer  Pfanne,  sie  sollen  nicht
anbrennen, aber schön knusprig werden. Sie bekommen auf beiden
Seiten jeweils 4–5 Minuten. Dann kommen die Bratheringe in die
Pfanne, ich gebe ihnen bei allerdings mittlerer Temperatur

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/bratheringe-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/bratheringe-und-bratkartoffeln/


jeweils  gute  6–7  Minuten  auf  beiden  Seiten,  sie  sollen
schließlich auch schön kross werden – es sind ja Bratheringe.
Die Bratheringe sind sehr saftig und lecker. Vier Heringe mit
Bratkartoffeln ergeben eine gute Portion für eine Person, aber
der Teller ist so voll, da passen nicht einmal einige frische
Lorbeerblätter zum Garnieren für das Foodfotografieren mehr
darauf.

Zutaten für 1 Person:

4 ausgenommene Heringe
3 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Saftig und lecker

Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Öl in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln auf beiden Seiten
jeweils  4–5  Minuten  kross  anbraten.  Salzen  und  pfeffern.
Herausnehmen und warmstellen. Heringe in die Pfanne geben und



auf  beiden  Seiten  jeweils  6–7  bei  mittlerer  Temperatur
anbraten. Auch sie sollen schön kross werden. Herausheben, auf
einen  Teller  geben  und  salzen  und  pfeffern,  Bratkartoffel
dazugeben und servieren.

Kohlrabi-Kartoffel-Pfanne

Kohlrabi, Kartoffeln, Speck

Wie soll man das denn nun nennen? Kohlrabi-Bratkartoffeln?
Dann wären aber die Kohlrabischeiben nicht gebraten. Brat-
Kohlrabi-Kartoffeln? Eine etwas merkwürdige Wortverbindung im
Deutschen  und  auch  nicht  einleuchtend.  Oder  Bratkohlrabi-
Bratkartoffeln? Nein, lassen wir das. Ich bleibe dann einfach
bei der (Brat-)Pfanne.

Ganz  so  schnell  ist  das  Gericht  aber  nicht  zubereitet.
Kohlrabi  und  Kartoffeln  müssen  erst  gegart  werden,  dann
nochmals in Scheiben geschnitten in Öl angebraten. Und da

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/11/kohlrabi-kartoffel-pfanne/


einige Kartoffeln und ein ganzer Kohlrabikopf doch sehr viele
Scheiben ergeben, findet das Braten in mehreren Durchgängen
statt,  um  alles  knusprig  anzubraten.  Dazu  kommen  noch
gebratener Speck, Zwiebeln und Knoblauch. Verfeinert mit etwas
eingelegten grünen Pfefferkörnern und garniert mit dem Grün
des Kohlrabi.

Zutaten für 1 Person:

3 Kartoffeln
1 Kohlrabi
50 g durchwachsener Bauchspeck
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL eingelegte, grüne Pfefferkörner
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schälen. Kohlrabigrün zurückbehalten.
Kohlrabi vierteln. Wasser in einem großen Topf erhitzen und
Kartoffeln und Kohlrabi darin 15 Minuten garen. Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  quer  in  Scheiben  schneiden.  Speck  in
kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schälen
und kleinschneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck,
Zwiebel und Knoblauch darin kross anbraten. Herausnehmen und
auf  eine  Teller  geben.  Nacheinander  in  mehreren  Portionen
Kartoffelscheiben  und  dann  Kohlrabischeiben  bei  mittlerer
Temperatur jeweils etwa 5 Minuten auf jeder Seite anbraten.
Dann  alle  Scheiben  wieder  in  die  Pfanne  geben  und  Speck,
Zwiebel  und  Knoblauch  auch  dazugeben.  Pfefferkörner
hinzugeben, alles vermengen und erhitzen. Kräftig mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles auf einen großen Teller geben, mit dem
kleingehackten Kohlrabigrün garnieren und servieren.


