Panierte Kuheuterschnitzel
mit Kartoffelspalten

Haben Sie schon einmal Kuheuterschnitzel zubereitet? Sie
lassen sich braten wie die Ihnen bekannten Schnitzel von Rind,
Kalb oder Schwein.

Kross und knusprig gebraten
Kuheuterschnitzel waren der Geheimtipp, oder man muss

historisch wohl korrekter sagen, der Ersatz zu Kriegs- oder
Nachkriegszeiten fur Rinder-, Kalbs- oder Schweineschnitzel.
Diese waren gar nicht oder nur sehr schwer zu bekommen und
teuer. Also griff man zu diesem Ersatz. Denn Kuheuter waren
und sind einfach, schnell und preiswert zu bekommen.

Sie bekommen Kuheuter beim Schlachter Ihres Vertrauens. Oder
auch beim Schlachter an der Frischfleischtheke eines grofRen
Supermarkts. Dort konnen Sie Kuheuter oder Kuheuterschnitzel
vorbestellen und sich liefern lassen. Ein ganzes Kuheuter ist
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sichtlich zu viel sogar fur eine 4-kopfige Familie. Also
kaufen Sie besser nur ein halbes oder eventuell ein viertel
Kuheuter. Und wenn der Schlachter dies anbietet, dann liefert
er Ihnen das Kuheuter auch zum einen schon vorgegart und zum
anderen 1in dunne Scheiben geschnitten, wie man es fur
Schnitzel eben so tut.

Sie lesen richtig, Kuheuterschnitzel mussen in kochendem
Wasser vorgegart werden. Erst dann kann man sie in die Pfanne
hauen. Aber sie lassen sich dann paniert oder unpaniert sowohl
braten als auch grillen. Und schmecken sehr gut. Vergleichen
mit anderem Fleisch kann man sie schlecht, sie haben einen
eigenen Geschmack und Konsistenz. Aber sie schmecken eben wie
ein Schnitzel. Und das bekommen Sie dann auch noch flir einen
Spottpreis, verglichen mit Schnitzel aus anderen Fleischarten.

In diesem Rezept werden die Schnitzel gewlrzt, dann paniert,
indem man eine PanierstraBe mit Mehl, Eiern und Paniermehl
aufbaut, und die Schnitzel dann in einer groBen Portion Rapsodl
gebraten. Die Schnitzel bekommen auf jeder Seite etwa 5
Minuten bei mittlerer Temperatur, bis sie eine schone, krosse
und dunkelbraune Panade haben. Sie mussen auch nicht mehr
prufen, ob die Schnitzel beim Braten schon durchgegart sind,
denn dies sind sie ja durch das vorherige Garen im kochenden
Wasser. Es geht somit also nur noch um die Knusprigkeit.

Als Beilage kommen einige Kartoffelspalten dazu, die fast den
ganzen Aufwand machen. Denn die Kartoffelspalten wollen
vorgegart sein, um sie dann ebenfalls in der Pfanne in 01
kross und knusprig zu braten.

Flur 2 Personen:

= 6 Kuheuterschnitzel

= 4 grolle Biokartoffeln
= Salz

= schwarzer Pfeffer



Fur die PanierstralSe:

=2 Eier
=6 EL Mehl
= 6 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Panierte Schnitzel

Kartoffeln in Achtel schneiden und in eine Schussel geben. In
kochendem Wasser etwa 12 Minuten garen. Herausnehmen, in die
Schissel geben und abkihlen lassen.

Kuheuterschnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. Die Gewlrze mit der Hand etwas an den Schnitzel
festdrucken, damit sie auch haften bleiben.

Eine Panierstralle mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl
auf drei Teller herstellen.

RapsOol in zwei groBen Pfanne erhitzen. In der einen Pfanne die



Kartoffelspalten bei mittlerer Hitze anbraten. Leicht salzen.

Parallel dazu Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten
in das Mehl drucken, dann durch die Eier ziehen und
schlieBlich im Paniermehl wenden. Dann sofort in die zweite
Pfanne geben und auf jeweils beiden Seiten etwa 5 Minuten
kross und knusprig anbraten, bis man eine schone, dunkelbraune
Panade hat.

Jeweils drei Schnitzel auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Soja-Wiirstchen mit Majoran-
Kartoffelspalten
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Erndhren Sie sich auch gesund? Und bereiten sich moéglichst
immer etwas frisch zu? Vielleicht sogar vegetarisch? Oder
sogar vegan? Um Rohstoffe und Ressourcen zu sparen und den
Fleischkonsum einzuschranken oder gar komplett zu unterlassen?

Dieses Gericht ist dann genau das Geeignete fur Sie. Denn es
ist komplett pflanzlich. Gesund. Lecker. Und auch sehr schnell
zubereitet. Keine 25 Minuten, dann steht das Gericht auf Ihrem
Klchentisch.

Die Wurstchen sind vegan aus Sojaprotein hergestellt. Und zu
den Kartoffelspalten mit viel frischem Majoran muss ich nicht
viel dazu sagen.

Fur 2 Personen:

= 8 Sojawlirstchen (2 Packungen a 200 g)

6 grolle Kartoffeln, festkochend

= 30 g frischer Majoran (2 Packungen a 15 g)
= Salz

= Pfeffer



» Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 21 Min.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen.

Kochwasser abschitten, Kartoffeln in eine Schissel geben und
abkuhlen lassen. Dann ich langliche Achtel schneiden.

Blattchen des Majoran abzupfen und kleinwiegen.

Ol in zwei Pfannen auf dem Herd erhitzen und in einer Pfanne
die Wdrstchen insgesamt 6 Minuten kross und braun anbraten,
dabei des ofteren wenden. In der zweiten Pfanne die
Kartoffelspalten kross und knusprig anbraten. Kartoffelspalten
salzen und pfeffern. Kurz vor Ende der Garzeit Majoran zu den
Kartoffelspalten dazugeben und alles gut vermischen.

Jeweils 4 Wurstchen auf einen Teller geben. Kartoffelspalten
dazu geben.



Servieren. Guten Appetit!

Nackensteaks-Streifen und
Kartoffelspalten mit
asiatischen Dips

Krosse Nackensteak-Streifen
Ich habe ja eine Menge asiatische Lebensmittel vorratig.

Dazu gehdren auch einige fertige Saucen, die man fdr
asiatische Gerichte verwenden und damit schone Saucen
zubereiten kann, indem man sie einfach mit etwas Wasser
verlangert.

Wenn man mit diesen Saucen auch Saucen fur Gerichte zubereiten
kann, wieso dann nicht auch die Saucen pur als Dip verwenden?
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Nun, das habe 1ich jetzt ausprobiert und es klappt
hervorragend.

|-

Vorne schwarze Bohnen-Sauce, hinten Chili-Bohnen-
Sauce

Als Dips habe ich eine schwarze Bohnen-Sauce und eine Chili-
Bohnen-Sauce verwendet. Letztere ist etwas scharf, aber die
erstere Sauce ist milder und gleicht dies etwas aus.

AuBerdem sind die Kartoffelspalten eher die neutralisierende
Beilage bei diesem Gericht und mildern die kraftigen Dips auch
etwas ab.

Als Hauptzutat verwende ich einige Schweine-Nackensteaks, die
ich in Streifen schneide.

Sowohl Kartoffelspalten als auch Nackensteak-Streifen
frittiere ich kurz in der Fritteuse.

Fir 2 Personen

= 600 g Schweine-Nackensteaks (6 Stuck)
= 20 Bio-Drillinge (etwa 300 g)
=4 EL schwarze Bohnen-Sauce



4 EL Chili-Bohnen-Sauce
= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 9
Min.

Leckere, kross frittierte Kartoffelspalten

Drillinge mit Schale langs in vier Spalten schneiden.
Nackensteaks quer in schmale Streifen schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ¢C erhitzen.
Kartoffelspalten in der Fritteuse 6 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf einem Kuchenpapier abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nackensteak-Streifen in die Fritteuse geben und 3 Minuten
garen.

Herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.
Jeweils die Saucen auf insgesamt vier kleine Schalen geben.

Nackensteaks-Streifen, Kartoffelspalten und jeweils zwei



Saucen zusammen servieren.

Guten Appetit!

Frittierte Biftekil mit
Kartoffelspalten

[=]

Knusprig und kross frittiert

Ein einfaches Rezept. Fur die Fritteuse. Manchmal muss es
einfach schnell gehen und man hat nicht viel Zeit. Dieses
Gericht ist in weniger als 10 Minuten zubereitet und ist
schmackhaft und lecker.

Bei den Bifteki greife ich auf fertige Produkte aus der
Kihltruhe meines Discounters zuruck. Die Bifteki bestehen aus
Hackfleisch, sind fein gewlrzt und mit Feta verfeinert.

Und die Kartoffelspalten sind Tiefkuhlware, aber ein gutes
Produkt und sehr lecker.

Fur 2 Personen

= 600 g Bifteki (2 Packunegn a 300 g, 6 Stiick)
= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
» 6 Scheiben Knoblauchbutter

= Salz

Zubereitungszeit: 9 Min.

[(x]

Fett in der Fritteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Bifteki darin 4 Minuten frittieren.
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Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.
Kartoffelspalten in der Fritteuse 4-5 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.
Jeweils eine Scheibe Knoblauchbutter auf ein Bifteki geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierter Chicorée mit
frittierten Kartoffelspalten
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Wirzig und kross

Chicorée kann man auch frittieren. Natirlich nur kurz, da es
ein empfindliches Gemise ist. Einige Minuten reichen aus.

Um den Chicorée besser zu frittieren, wird er langs halbiert.

Dazu Kartoffelspalten als Tiefkuhlware. Schon vorgewlrzt mit
mediterranen Krautern.

Die Peperonis bringen Wurze in das Gericht und sind wirklich
sehr scharf.

Fur 2 Personen

=4 Chicorée

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
=2 rote Peperoni

» Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.




Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.
Chicorée putzen und langs halbieren.

Chicorée in der Fritteuse etwa 3 Min. frittieren.
Dabei die Peperoni mitfrittieren.

Herausnehmen, auf ein Klchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Kartoffelspalten in der Fritteuse 4-5 Minuten frittieren.
Peperoni ebenfalls noch mitfrittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kuchenpapier geben und auch
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.

Jeweils 4 Chicorée-Halften auf einen Teller geben.
Peperoni dazugeben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Kartoffelspalten mit
Korriesaft
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Der Teller ist voll .. juchuchuh!

Ein Rezept flur ein Gericht, das ich komplett in der Fritteuse
zubereite.

Ausgenommen naturlich den Korriesaft. Der ist industriell
hergestellt und steht in einer Flasche zur Verflgung.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Nur bei den
Kartoffelspalten greife ich auf Tiefkihlware zuritck. Es sind
Kartoffelspalten aus Bio-Kartoffeln, also noch mit Schale. Und
leicht mit mediterranen Krautern vorgewurzt.

Fur die Hackfleischballchen verwende ich gemischtes
Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und Petersilie.

Fiur mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natudrlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.



Der Korriesaft heit hier in Hamburg tatsachlich so. Es 1ist
die Variante, die es auf dem Kiez, also der Reeperbahn, an den
Imbissstanden oder -buden gibt. Es ist der verballhornte
Begriff der klassischen Curry-Sauce, die fur Currywurst mit
Pommes frites verwendet wird. Der Name eben in Kiezmanier.

Fur 2 Personen
Fir die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
= 1 trockene Schrippe

= 200 ml Milch

= 8 EL Semmelbrodsel

= 1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1/2 Bund Petersilie

= 3 Eier

rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
» Korriesaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Frittierzeit 10 Min.



Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedruckten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand kleine Ballchen daraus rollen und auf einen



Teller geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und warmhalten.

Kartoffelspalten — eventuell auch in zwei Durchgangen — 5
Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben, salzen und
dann auf zwei Teller verteilen.

Hackfleischballchen dazugeben.
Ballchen grollziugig mit dem Korriesaft ubergieRen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber mit
Kartoffelspalten
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Mehliert und kross in Butter gebraten
Wenn es einmal schnell gehen muss.
Vorbereitet in 10 Minuten. Gegart in 5 Minuten.

Ich wirze die Lebern mit Fleisch-Gewlrzmischung und mehliere
sie dann.

Die Kartoffeln werden geschalt und in Kartoffelspalten
geschnitten. Dann funf Minuten in der Friteuse frittiert. Und
anschliefend gesalzen und gepfeffert.

Und in der Zwischenzeit werden die Lebern in Butter in der
Pfanne gebraten.

Fur 2 Personen

= 2 Scheiben Rindleber (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

» 2 EL Mehl

= Butter



= 10 Kartoffeln
= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Kartoffeln schalen, langs halbieren und dann nochmals in drei
Spalten schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Lebern auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Mehl auf einen Teller geben und Lebern darin auf beiden Seiten
mehlieren.

Kartoffelspalten finf Minuten in der Friteuse frittieren.

Wahrenddessen Lebern in einer grofBen Portion Butter in der
Pfanne auf jeder Seite zwei Minuten kross braten.

Kartoffelspalten auf einem Kiuchenpapier abtropfen lassen.



Salzen und pfeffern.

Jeweils eine Scheibe Rinderleber auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefulltes, flambiertes
Rumpsteak mit
Kartoffelspalten

Beim Flambieren mit dem Rum


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/A1AAB700-E1E2-410E-AB40-12D518A91117.jpeg

Ein Rezept zu Steaks.

Dieses Mal aber variiert, indem ich die Steaks 1langs
aufschneide und mit Feta fulle.

Und zudem kurz vor dem Anrichten noch mit Rum flambiere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Schweineniere 1in Rotwein-
Sauce mit Kartoffelspalten

Niere mit Sollchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemuse wie Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann
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zaubere ich ein kleines SoRchen mit Rotwein, die ich zum Ende
der Garzeit stark reduziere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten. Da ich Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweineniere (200 g)
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

grolBe Kartoffeln

= 200 ml Chianti

n
N B N R

= Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 29C erhitzen

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein abldschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer wiurzen. Etwas kocheln lassen und dann die
Sauce kraftig reduzieren.



Wahrenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse

frittieren. Herausnehmen, auf einen groBen Teller geben und
salzen.

Niere dazugeben. RotweinsoBchen mit Gemuse uber der Niere
verteilen. Servieren.

[nurkochen rezept=“3384" portionen=“1" titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten“]



