
Seehecht-Filets  mit
Salzkartoffeln
Traditionell wird bei Christen am Karfreitag kein Fleisch-
Gericht, sondern ein Fisch-Gericht zubereitet, zur Erinnerung
an die Kreuzigung Jesu an diesem Tag. So bereite ich heute ein
Fisch-Gericht mit Seehecht zu.

So weit wie konservative, traditionelle Christen gehe ich aber
nicht, dass ich jeden Freitag in der Woche ein Fisch-Gericht
zubereite, also auch das ganze Jahr über. Das mache ich nicht.

Ich habe fertig marinierte Seehecht-Filets gekauft, eingelegt
in eine Marinade aus Olivenöl und Rosmarin.

Dazu bereite ich als Beilage einfach Salzkartoffeln zu, die
ich noch etwas verfeinere, indem ich Kräuterbutter darüber
gebe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:328]

Bevor  die  Innereien  kommen,
zuerst noch …
… ein Rumpsteak vom Jungbullen. Rare zubereitet.

Dazu einfach ein wenig gebratenes Gemüse.

Das Rumpsteak würze ich mit Steakpfeffer. Und gebe sowohl auf
das Rumpsteak als auch auf das Gemüse etwas Kräuterbutter.
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Vor dem Fotografieren der Foodfotos habe ich jedoch vergessen,
das Rumpsteak mit Steakpfeffer zu würzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:141]

 

Rindersteaks  medium-rare  mit
Bratkartoffeln  norddeutsche
Art
Die  Rindersteaks  sind  aus  der  Keule.  Und  ja,  es  ist  mir
tatsächlich gelungen, die Steaks medium-rare zuzubereiten. Ein
Hauch noch von blutigem Fleisch, ansonsten sind die Steaks
medium gegart. Ich gebe den Steaks auf jeder Seite jeweils 3
Minuten im siedenden Fett.

Diejenigen, die aus Qualitäts- oder anderen Gründen Fleisch
nicht beim Discounter kaufen, lesen über das Folgende einfach
hinweg. Ja, das Fleisch bei Lidl hat eine bessere Qualität als
bei Aldi. Bei Aldi kaufe ich ein Steak aus Südamerika, bereite
es zu, esse es und das war es auch schon. Die bei Lidl
gekaufte Steaks entlocken mir dagegen nach dem Braten und beim
Essen den Satz: „Oh, das ist vielleicht lecker!“ Das Fleisch
hat eine bessere Qualität und schmeckt einfach besser.

Ich lebe ja seit 20 Jahren in Hamburg, bin aber erst seit
kurzem  darauf  gekommen,  dass  es  tatsächlich  Bratkartoffeln
nach norddeutscher Art zubereitet gibt. Und zwar werden diese
Bratkartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Speck angebraten. Sie
sind wirklich sehr lecker. Hhhmmmmmm.
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Ich hatte vor dem Zubereiten eigentlich vor, die Röstspuren
der Steaks in der Pfanne mit einem Schuss trockenem Rotwein
abzulöschen und daraus ein kleines Sößchen zu bilden. Bei der
Zubereitung dachte ich mir aber, nein, das passt nicht. Ich
brate achließlich mehrere Zutaten kräftig und kross an, dann
würde ich eine Sauce dazugeben und wiede alles verwässen?
Nein. Beim Essen des Gerichts bestätigte sich dann auch, dass
ich damit recht hatte, keine Sauce zuzubereiten.

Ich habe für das Gericht zwar marinierte Steaks ausgewählt,
toppe diese aber kurz vor dem Servieren nochmals, indem ich
zusätzlich jeweils zwei Scheiben Kräuterbutter auf die Steaks
gebe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:95]

 

Schweine-Koteletts  mit
Zwiebeln und Kräuterbutter
Zum  Kurzbraten  bieten  sich  die  unterschiedlichsten
Fleischsorten  von  den  unterschiedlichsten  Tieren  an.  Bei
letzteren seien hier nur Rind, Schwein und Geflügel als erstes
genannt.  Etwas  ausgefallener  wäre  dann  schon  Pferd.  An
Fleischsorten hat man die Wahl zwischen edlen Stücken wie
Filetsteak, Lende, Rumpsteak, Entrecôte oder Roastbeef.

Aber es müssen zum Kurzbraten nicht immer unbedingt Steaks
sein. Einige schöne Schweine-Koteletts – mit oder oder Knochen
– tun es manchmal auch. Zumal, wenn man sie gut durchbrät und
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sehr kross brät. Und dann mit einigen gebratenen Zwiebelringen
und etwas Kräuterbutter verfeinert.

Ich würze die Koteletts nur mit gemahlenem Kreuzkümmel, Salz
und Pfeffer.

Da  Schweinefleisch  Bakterien  enthalten  kann,  die
gesundheitsschädlich  sind,  sollte  man  Schweinefleisch  immer
gut  durchbraten.  Ich  gebe  den  Koteletts  auf  jeder  Seite
jeweils gute 3–4 Minuten im siedenden Butterschmalz.

Das Ganze bietet sich natürlich jetzt bei diesem schöner und
wärmer werdenden Wetter an, dass man es draußen auf dem Grill
zubereitet.

Lecker!

 

Kross gebratene Koteletts

Schweinekotelett

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/31/schweinekotelett/


Leckere Koteletts
Ein einfaches Essen. Als Abend-Snack. Vor dem Fernseher.

Schweinefleisch soll immer gut durchgebraten sein. Ich gebe
daher den Koteletts auf jeder Seite jeweils 3 Minuten.

Ich peppe die Koteletts noch etwas auf, indem ich gebratene
Speckstreifen, Petersilie und Kräuterbutter auf die Koteletts
gebe.

Mmmhhhh, sehr schmackhaft.

Zutaten für 2 Personen:

4 Schweinekoteletts (à etwa 200 g)
4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
Petersilie
8 Scheiben Kräuterbutter
Öl

Zubereitungszeit: 10 Min.

Petersilie kleinwiegen.

Speckscheiben quer in Streifen schneiden.

Koteletts auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer würzen.



Pfanne  ohne  Fett  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und
Speckstreifen  darin  knusprig  braten.  Herausnehmen.

Öl  in  die  gleiche  Pfanne  geben  und  Koteletts  in  zwei
Durchgängen auf jeder Seite jeweils 3 Minuten kross anbraten.
Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Koteletts mit Speckstreifen und Petersilie garnieren. Jeweils
zwei Scheiben Kräuterbutter auf ein Kotelett geben. Servieren.

Es muss mal wieder sein …

Lecker, lecker!

Wie  in  der  zurückliegenden  Zeit  alle  paar  Wochen  schon
geschehen, musste ich beim Einkaufen wieder einmal ein schönes
Steak  kaufen.  Diesmal  habe  ich  ein  prachtvolles  Rinder-
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Nackensteak mit 400 g Gewicht erstanden.

Da  das  Steak  doch  ein  ordentliches  Gewicht  und  eine
entsprechende Dicke hat, brate ich es auf jeder Seite 2–3
Minuten in heißem Butterschmalz an, damit ich ein Steak medium
erhalte.

Dazu gibt es ein kleines Gemüse, das ich aus Champignons und
Mandarinen zubereite. Mit etas süßem Mandarinensaft bilde ich
ein  kleines  Sößchen,  und  Champignons  und  Mandarinenstücke
karamelisieren darin noch etwas.

Ich garniere das Steak mit etwas Kräuterbutter. Mmmmhhhh, ein
Genuss!

Zutaten für 1 Person:

1 mariniertes Rinder-Nackensteak (400 g)
5 braune Champignons
40 g Mandarinen (Dose)
Petersilie
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin
einige Minuten anbraten. Mandarinenstücke dazugeben und nur
noch  mit  erhitzen.  Etwas  Mandarinensaft  dazugeben  und  ein
kleines Sößchen bilden. Petersilie dazugeben und alles gut
vermischen.  Salzen  und  pfeffern.  Herausnehmen,  auf  einen
Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Es darf ruhig
rauchen. Steak auf jeder Seite etwa 2–3 Minuten kräftig im
siedenden  Fett anbraten. Steak bei Bedarf noch salzen und
pfeffern.



Herausnehmen  und  zum  Gemüse  geben.  Einige  Scheiben
Kräuterbutter  auf  das  Steak  geben.  Servieren.

Rindersteaks mit Zwiebeln und
Champignons

Steaks mit Zwiebeln und Pilzen und viel Sauce

Ein kleiner Snack. Zwei dünne Rindersteaks – medium zubereitet
–  mit  etwas  Zwiebel  und  Champignons  in  einer  dunklen
Bratensauce.  Dazu  ein  wenig  Mozzarella  und  Kräuterbutter.
Serviert mit einigen Schrippen.

Zutaten für 1 Person:

2 dünne Rindersteak (jeweils etwa 100 g)
2 große, weiße Champignons
1 Zwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/27/rindersteaks-mit-zwiebeln-und-champignons/
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2 Knoblauchzehen
Bratenfond
¾ Mozzarella (90 g)
Kräuterbutter
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  in  Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin  andünsten.  Champignons  dazugeben  und  mit  anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Steaks auf beiden Seiten
jeweils  1  Minute  anbraten.  Auf  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Etwas Bratenfond hinzugeben und mit dem Kochlöffel
Bratrückstände vom Pfannenboden lösen. Gemüse hinzugeben und
wieder erhitzen. Eine Scheibe Mozzarella auf jedes Steak geben
und verlaufen lassen. Steaks herausnehmen und auf einen Teller
geben.  Kräuterbutter  auf  die  Steaks  geben.  Gemüse  daneben
legen und etwas Sauce darüber verteilen. Mit den Schrippen
servieren.

Nackenkoteletts  mit
Kräuterbutter

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/
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Koteletts

Heute nur ein schnelles Essen, zu dem man auch nicht viele
Zutaten  braucht:  Nackenkoteletts,  Kräuterbutter,  Salz  und
Pfeffer und zwei Schrippen. Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweinenackenkoteletts
Kräuterbutter
Salz
schwarzer Pfeffer
Schweineschmalz
Schrippen

Zubereitungszeit: 5–6 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen, Nackensteaks auf beiden Seiten
jeweils  einige  Minuten  anbraten.  Herausnehmen,  auf  einen
Teller  geben,  salzen  und  pfeffern  und  die  Kräuterbutter
darüber verteilen. Dazu zwei Schrippen reichen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/image32.jpg


Nackenkoteletts  mit
Kräuterbutter  und
Zwiebelbaguette

Koteletts, medium, mit Käse, Kräuterbutter und einigen
Champignons

Ich wollte heute etwas Einfaches, Schnelles zubereiten. Mir
war einfach nach Fleisch, also Steak, ohne viel Drumherum oder
Beilagen,  die  ich  erst  zubereiten  müsste.  Ein  qualitativ
hochwertiges, „fettes“ (Jugendsprache), aber eben teures Steak
hatte  ich  nicht  vorrätig.  Aber  eben  noch  einige
Nackenkoteletts.  Es  heißt  ja,  Schweinefleisch  immer  gut
durchzubraten. Ich gehe davon ab, es gibt die Koteletts zwar
nicht rare, aber ich bereite sie medium, innen also noch etwas
rosé zu.
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Einen  kleinen  Aufwand  betreibe  ich,  indem  ich  frische
Kräuterbutter  aus  Knoblauch,  Kräutern,  Gewürzen  und  Butter
zubereite, denn davon werde ich noch einige kleine Portionen
einfrieren. Dann sind noch einige Champignons vorrätig, und
eine halbe Mozzarellascheibe muss verwertet werden.

Und dazu einfach ein frisches Zwiebelbaguette. Schon ist der
Abend gerettet.

Zutaten für 1 Person:

2 Nackenkoteletts vom Schwein
5–6 weiße Champignons
½ Mozzarellakugel (60 g)
Salz
schwarzer Pfeffer
Schmalz

Für die Kräuterbutter:

3 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin
4–5 Zweige Basilikum
½ Bund Petersilie
½ Bund Schnittlauch
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
125 g weiche Butter

½ Zwiebelbaguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Kräuterbutter:
Blättchen vom Rosmarin und Basilikum abzupfen. Alle Kräuter
zusammen  mit  einem  Wiegemesser  sehr  klein  wiegen.
Knoblauchzehen  schälen  und  ebenfalls  sehr  klein  schneiden.
Kräuter und Knoblauch in eine Schale geben. Butter dazugeben,
kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen und mit



einer Gabel kräftig vermischen. Zwei Portionen im Kühlschrank
kaltstellen,  die  restliche  Kräuterbutter  portionsweise
einfrieren, z.B. in Eiswürfelbehältern.

Champignons  halbieren.  Mozzarella  in  vier  dünne  Scheiben
schneiden.  Koteletts  jeweils  auf  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Champignons an den
Rand der Pfanne geben, Koteletts jeweils auf beiden Seiten 2
Minuten kräftig anbraten. Beim ersten Wenden gleich jeweils
zwei Mozzarellascheiben auf die Steaks geben, damit der Käse
etwas schmelzen kann.

Koteletts  mit  dem  Mozzarella  auf  einen  Teller  geben,
Kräuterbutter darauf geben, Champignonshälften daneben legen
und mit geschnittenem Zwiebelbaguette servieren.


