Nierenzapfen mit
Krauterbutter und
Champignons-Gemiise

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ein Rezept flr die Zubereitung einer Innereie.

Nierenzapfen ist zwar eine Innereie, aber er besteht aus
reinem Muskelfleisch. Denn er ist das Zwerchfell des Rindes,
das ein Muskel ist. Es wird sehr gern als Alternative zu Filet
oder Rumpsteak zum Kurzbraten als normales Steak verwendet.

Als Beilage bereite ich ein einfaches Gemuse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Krauterbutter. Dieses Mal
aber frisch selbst zubereitet. Man schmeckt den Unterschied
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deutlich zu einem fertigen Produkt vom Discounter.

Aber was braucht man denn mehr zu frischer Krauterbutter als
Butter, Knoblauch, einige frische Krauter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?

Gegrilltes Schweineherz mit
SuBRkartoffelstampf

Kross gegrillt
Ein Schweineherz. Langs halbiert.

Gewlrzt. Und einfach in der Grill-Pfanne gegrillt.
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Dazu aus SuBkartoffeln ein feiner Stampf.

Die Schweineherz-Halften wirze ich noch mit einer speziellen
Krauterbutter.

Ein einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.
Aber lecker.

Gegrillter Schweinebauch mit
Kiirbisstampf

Kross gegrillt und im Backofen fertig gegart

Ich liebe Schweinebauch. In allen erdenklichen Arten
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zubereitet.

Dieses Mal wurze ich ihn. Und grille ihn in der Grillpfanne.
Dann wird er noch im Backofen nachgegart.

Er gelingt auf diese Weise innen rose und saftig.

Dazu als Beilage ein leckeres Stampf aus Kurbis.

Gemiise in Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse

Mit leckerer Sauce
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Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemusezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Fur das Gemuse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch wirze.

Gegrillte Puten-Ministeaks
mit gebackenem Butternut-
Kirbis
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Mit wurziger BBQ-Krauterbutter
Einfaches Gericht.
Das Fleisch schnell in einer Grill-Pfanne zubereitet.

Mit Krauterbutter mit ,BBQ“-Style noch zusatzlich kraftig
gewurzt.

Dazu ein in grobe Wirfel zerkleinerter Kirbis, den ich auf
einem Backblech im Backofen gare.
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Gegrillte Schweineniere mit
gebratenem, grunem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

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

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

Die Nieren werden noch mit etwas Krauterbutter ,Diablo”-Style
gewurzt.
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Entrecote mit Krauterbutter
und Pommes frites

Wundervoll zartes Steak
Mein monatlicher Beitrag zu Steak.
Wunderbare Entrec6tes. Schon fettmarmoriert. Zart. Saftig.

Ich brate die Steaks auf jeder Seite drei Minuten in heilSem
RapsOl in der Pfanne. Damit gelingen sie perfekt rare.

Und wiirze sie ausnahmsweise einmal erst nach dem Braten.

Dazu Krauterbutter mit etwas Chili, die sich auf der Packung
,Diablo“ nennt. Aber gar nicht so scharf schmeckt.

Als Beilage einfach Pommes frites aus der Friteuse.
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[amd-zlrecipe-recipe:1242]

Schweine-Nackensteaks asian
style mit Krauterbutter

Asian style mit Sojasauce
Das monatliche Rezept fur die Zubereitung von Steaks.
Steaks asian style.

Die Wurze besteht diesmal nicht aus gewohnten Gewlrze wie

Salz, Pfeffer oder Paprika. Sondern nur aus dunkler Soja-Sauce
ein.
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Dunkle Soja-Sauce bringt genugend Wirze und Salz fur die
Steaks mit.

Vor dem Servieren kommt noch Krauterbutter auf die Steaks.
Dies bring nochmals etwas Wurze mit sich.

[amd-zlrecipe-recipe:1219]

Gegrillte, marinlerte
Nackensteaks aus der
Mikrowelle mit Krauterbutter

Ich habe eine neue Kategorie ,Mikrowelle” eingerichtet. Denn
ich werde in der nachsten Zeit einige Gerichte nur in der
Mikrowelle zubereiten.

Ich habe in meiner Kiche etwas umorganisiert.

Ich habe einen defekten Waschetrockner, der auf der
Waschmaschine stand, ausrangiert und in den Flur gestellt. Ich
bringe ihn demnachst in den Recyclinghof und lasse ihn
recyclen. Oder ich lasse ihn von der Mullabfuhr als Sperrmill
abholen.

Die Waschmaschine, die auch nicht mehr vollstandig
funktioniert, da sie beim Waschen in einigen Programmen
manchmal hangen bleibt, wird demnachst durch ein Kombigerat
eines Waschtrockners ersetzt.

Ich habe nun auf der Ablage der Waschmaschine schon einmal
mehr Platz und kann meine funf Kiuchengerate in der Kiche
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besser anordnen.

AuBerdem habe ich Platz fur die Mikrowelle, die bisher auf dem
Kuhlschrank stand, der wiederum auf dem Gefrierschrank steht,
und die ich nicht oft verwendet habe.

Somit werde ich in dem Kombigerat Mikrowelle und Grill einige
Gerichte zubereiten.

Ich finde die Zubereitung eines Gerichts in der Mikrowelle
nicht problematisch. Ich finde nicht, dass die Mikrowellen in
der Mikrowelle, die zur Zubereitung eines Gerichts dienen und
dieses schnell und gut erhitzen, schadlich sind. Somit werde
ich eben einige Gerichte, die fur die Zubereitung in der
Mikrowelle oder eventuell auch mit dem Grill geeignet sind,
demnachst zubereiten und das jeweilige Rezept prasentieren.

Ich fange an mit groflen, 600 g schweren, marinierten Schweine-
Nackensteaks, das ich einige Minuten in der Mikrowelle grille
und dann noch einige Minuten in der Mikrowelle nachgaren
lasse, damit auch der Innenteil der Steaks gegart 1ist.

Dazu gibt es leckere Krauterbutter.

[amd-zlrecipe-recipe:1136]

Schweinefilet mit Champignon-
Rahm-Sauce und Rosenkohl

Ein herrliches Gericht! Feinstes Schweinefilet. Die Silberhaut
entfernt. Sie wurde nicht durchgegart und man wirde nur auf
ihr herumkauen. In grobe Stucke geschnitten. Gewlrzt und
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medium gebraten.

Dazu ein herrliches, dazu passendes Sollchen aus Champignons
und Sahne. Ebenfalls leicht gewlrzt.

Und dann die Beilage! Frisches, knackiges Gemuse. Rosenkohl.
Nur leicht gegart in leicht gesalzenem, kochendem Wasser.

Und als Abschluss? Naturlich! Einige Scheiben Krauterbutter
auf die Schweinefilets.

[amd-zlrecipe-recipe:831]

Pferde-Rumpsteak mit
Rostzwiebeln, Krauterbutter
und Spiegeleil

Gestern war ich mutig. Und habe bei Dunkelheit meinen
taglichen Wald-Spaziergang gemacht. Ich kann das. []

Daflir gibt es heute zur Belohnung Pferde-Rumpsteaks. Kurz rare
in siedendem RapsOl gebraten.

Man sollte die Steaks je nach Dicke 3—-4 Minuten braten, um sie
rare oder medium zu bekommen.

Gewlrzt mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Darauf ein wenig ROstzwiebeln. Darauf eine Scheibe
Krauterbutter. Und als Abschluss ein Spiegelei.

Sowohl RoOstzwiebeln als auch Krauterbutter und Spiegelei
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passen hervorragend zu den Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:817]

Rinder-Nackensteak mit
Pfifferlingen und Bohnen-
Gemuse

In der Pfanne ..

Ich hatte das Glick, dass ich bei meinem Discounter sehr
schone, grofle, fein marmorierte Rinder-Nackensteak bekam. Das
ist eigentlich etwas auBergewohnlich, da er sonst meistens nur
Schweine-Nackensteaks — natur oder mariniert — im Sortiment
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hat.

Noch dazu sind diese Steaks wahrlich riesengrolle Steaks, ein
einzelnes hat immerhin mehr als 400 g an Gewicht.

Man sollte dieses Gericht wirklich nur essen, wenn man sehr
groBen Hunger hat. Denn ansonsten rebelliert irgendwann der
Magen.

Ich habe die Steaks noch einige Stunden in einer Krauter-
Marinade im Kuhlschrank etwas durchziehen lassen.

Und brate die Steaks, die ja relativ dick sind, 4 Minuten auf
jeweils jeder Seite an, das ergibt hervorragende, medium
gebratene Steaks auf den Tellern. Ich gebe zum Braten der
Steaks jeweils auch einige Zweige frischer Thymian und
Rosmarin und eine zerquetschte Knoblauchzehe fur etwas mehr
Aroma in die Pfannen.

Die Steaks gelingen wirklich sehr lecker und schmackhaft und
sind auch schon medium gebraten. Sie erreichen jedoch nicht
die Qualitat eines Rinder-Rumpsteaks oder -Filetsteaks, die
von Konsistenz und Geschmack einfach viel feiner sind. Aber es
sind ja auch preiswerte Nackensteaks. Die gut marmoriert sind
und einige Fettstlicke enthalten, die naturlich
Geschmackstrager sind und mitgegessen werden.

Garniert wird das Ganze mit einer Portion Pfifferlingen, die
ich allerdings aus der Dose verwende, in der Pfanne anbrate
und salze. Und ich gebe die Krauter und den Knoblauch schon
beim Braten der Pfifferlinge hinzu, damit auch diese das Aroma
annehmen.

Dazu gibt es als Beilage ein kleines Bohnen-Gemuse aus
Buschbohnen, die ich gare, dann salze und pfeffere und auf die
beiden Teller verteile. Die Bohnen schmecken kostlich und
passen sehr gut zu den kross gebratenen Steaks.



[amd-zlrecipe-recipe:793]

Pferde-Rumpsteak mit
Krauterbutter

r

Dieses
Stick Fleisch kommt heute — rare in der Pfanne gebraten, mit
Salz und Pfeffer gewurzt und etwas Krauterbutter verfeinert -
bei mir auf den Teller.

Frisch gekauft beim Ross-Schlachter.

Ich kaufe alle paar Monate einmal bei meinem Ross-Schlachter.
Und zwar meistens das gleiche Fleisch, das dann fur einige
Zubereitungen einige Wochen ausreicht. Meistens sind das
500-1.000 g Bratenfleisch, 500 g Gulasch und drei Rumpsteaks.
Das kostet dann so etwa 20-25,— €. Ein Schnappchen, wenn man
an Preise von Rinder-Rumpsteak oder -Filet denkt.
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Das Fleisch ist frisch geschlachtet. Es hat wirklich hochste
Qualitat. Das Fleisch riecht beim Auspacken und Einpacken 1in
Gefrierbeutel zum Einfrieren in keinster Weise. Es ladt fast
wirklich dazu ein, schon einmal vorab ein kleines Stlckchen
roh zu probieren. Kein Fleisch aus der Kiuhltruhe vom
Discounter oder Supermarkt erreicht diese Frische, Qualitat
und Konsistenz des Fleisch. Es sei denn, man kauft frisch
geschlachtetes Fleisch an der Frisch-Fleisch-Theke seines
Supermarkts oder direkt beim Schlachter.

Wie man an dem Foto sieht, ist das Fleisch wirklich von bester
Qualitat, tief rot, schone Fleischmaserung und
Fettmarmorierung. Was will man mehr.

Ich freue mich schon auf heute Abend auf das Steak.

[amd-zlrecipe-recipe:780]

Puten-Steak mit Brokkoli

Einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Die Steaks wiurze ich mit Salz, Pfeffer und rosenscharfem
Paprika-Pulver.

Die Brokkolis werden nur in leicht gesalzenem Wasser gegart.

Und die Krauterbutter kommt dieses Mal nicht auf das Fleisch,
sondern auf die Brokkoli-Roschen.

[amd-zlrecipe-recipe:772]
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Taste if Ireland

Ein, man konnte sagen, traditionell deutsches Gericht. Steak,
verfeinert mit Krauterbutter, und Bratkartoffeln.

Fur die Steaks verwende ich irische Rumpsteaks, das Steak zu
einem Gewicht von etwa 300 g.

Fur die Beilage verwende ich Fruhkartoffeln, die ich 1in
Salzwasser gare, dann in Scheiben schneide und kraftig kross
anbrate.

Ich bereite die Rumpsteaks medium zu, indem ich sie auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbrate.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:761]

Schweine-Nackensteaks mit
Krauterbutter

Wie immer jeden Monat gibt es einmal wieder leckere Steaks.
Pur. Ohne Beilage.

Ich habe diesmal Schweine-Nackensteaks gewahlt. Diese sind in
einer Paprika-Marinade mariniert und schon fertig gewlrzt.

Aufgrund der Dicke der Steaks von gut 2 cm brate ich die
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Steaks auf jeweils jeder Seite gute 4 Minuten. So erhalte ich
schon medium gegarte Steaks.

Ich gebe noch zusatzlich fur mehr Wirze Krauterbutter auf die
Steaks.

Jeder kann diese Steaks zubereiten. Sie eignen sich auch gut
fur den Grill. Mangels eines Balkons oder eines Gartens mit
Terasse, wo ich einen Grill aufstellen koénnte, muss ich jedoch
die Steaks 1in der Kichen auf dem Herd in einer
schmiedeeisernen Pfanne zubereiten.

Die Zubereitung ist einfach und in wenigen Satzen beschrieben.

[amd-zlrecipe-recipe:349]



