Schweilneriicken-Braten mit
Meerrettich-Sauce und
Salzkartoffeln und
Lauchgemuse

Mit viel frischer Meerrettich-Sauce

Ein leckerer Schweinerlcken-Braten. Ein Stick Fleisch mit
langen Fleischfasern. Wodurch man ihn lange schmoren muss.
Dann aber ist er weicht, lasst sich mit der Gabel ohne Messer
auseinanderziehen und sehr saftig.

Der Braten wird zwar in einem selbst zubereiteten Gemusefond 3
Stunden geschmort, ohne weitere Zutaten oder Gewurze. Durch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/

das lange Garen wandelt sich der Fond in eine leckere, dunkle
Bratensauce. Ich habe diese aber dennoch nicht zum Braten
serviert, sondern fur ein Gulasch anderweitig verwendet.

Stattdessen habe ich frisch zubereitete Meerrettich-Sauce dazu
kredenzt, die ich portionsweise im Kuhlschrank aufbewahrt
habe. Sie halt sich mehrere Wochen in Vorratsglasern mit
Deckel. Und ist in wenigen Minuten schnell in der Mikrowelle
in einer Schale erhitzt.

Als Beilage gibt es einfache Salzkartoffeln, auf die auch noch
ein wenig der leckeren Sauce drapiert wird.

Und ein leckeres Lauchgemuse, einfach wenige Minuten im
Kochwasser gegart, dann gesalzen und ebenfalls als Beilage zum
Braten dazu serviert.

Das Gericht eignet sich hervorragend zum heutigen Vatertag, an
dem ich es einfach solo als Hauptgericht serviere, ohne
Vorspeise und Dessert.

Flir 2 Personen:

= 800 g Schweineriucken-Braten
 Fleisch-Gewlrzsalz

= 400 ml Gemusefond

=6 Kartoffeln

= 1 Stange Lauch

= 200 ml Meerettich-Sauce

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
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Leckere Bratenscheiben
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten jeweils
einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen und grob
zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 12
Minuten garen.

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Meerrettich in eine Schale geben.



Kartoffeln in eine Schussel geben, salzen und warmhalten.
Lauch noch drei Minuten im Kochwasser der Kartoffeln garen.

Meerrettich-Sauce in der Mikrowelle bei 800 Watt zwei Minuten
erhitzen.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Bratenscheiben auf zweli Teller verteilen.
Kartoffeln dazugeben.

Lauch ebenfalls auf die beiden Teller geben.
Beides leicht salzen.

Meerrettich-Sauce etwas verruhren und uber die Bratenscheiben
und die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tafelspitz mit Meerrettich-
Sauce und Spargel-Brokkoli-
Gemuse
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Saftiger und zart geschmorter Tafelspitz

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, kurz
vor dem Schwanzstuck. Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte
mindestens 2 Stunden gut geschmort werden. Dann schmeckt er so
richtig lecker und lasst sich einfach auseinanderziehen, dass
man fast kein Messer bendtigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kichensieb eine Schissel, sieben somit das Gemuse und die
Gewlrze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Die Meerrettich-Sauce bereiten Sie am besten frisch nach dem
Grundrezept zu, Sie konnen auch eine grollere Menge zubereiten,
denn sie lasst sich in einem Vorratsglas gut einige Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.

Fur 2 Personen:



= 700 g Tafelspitz

=1 % 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stuck Meerrettich

= ein Stlck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

5 schwarze Pfefferkodrner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stick Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol

Flur die Meerrettich-Sauce:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Spargel
= 5 Brokkoli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.
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Mit frischer Meerrettich-Sauce
Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Oliven6l in einem grollen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemuse dazugeben.

Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.

Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Roschen schneiden. Spargel putzen, schalen und grob
zerkleinern. Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser 12



Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Roschen zu dem Spargel geben
und noch 5 Minuten mitgaren. Kochwasser abschutten. Gemuse
salzen.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Meerrettich-Sauce daruber geben.
Spargel-Brokkoli-Gemuse auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Meerrettich-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/02/meerrettich-sauce/

Lasst sich einige Zeit im Kuhlschrank aufbewahren

Eine Meerrettich-Sauce z.B. fur Braten bereitet man am besten
frisch zu. Mit einer Meerrettich-Wurzel.

Sie lasst sich gut im Voraus fur mehrere Gerichte und somit in
einer groBeren Menge zubereiten und in einem grolen
Vorratsbehalter wie einem Schraubglas gut einige Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.

Aullerdem hat man so eine wirklich frische Sauce aus frischen
Zutaten und keine industriell gefertigte Sauce, die sicherlich
mit den diversesten Zusatzstoffen wie Bindemittel,
Konservierungsstoffen oder Emulgatoren daherkommt.

Eine gute Meerrettich-Sauce basiert auf einer Mehlschwitze.
Oder noch genauer, eigentlich auf einer Béchamel-Sauce. Denn
die wichtigsten Zutaten auBer dem frisch geriebenen
Meerrettich sind Butter, Mehl und Milch.

Gewlrzt wird die Sauce noch kraftig mit Salz und dezent mit
Pfeffer. Die Sauce ist schon allein durch den Meerrettich



scharf, aber der Pfeffer fungiert hier nicht als Mittel zum
zusatzlichen Scharfen. Sondern wie auch das Salz haben beide
Gewlrze auch die Funktion eines Geschmacksverstarkers.

Meerrettich-Sauce 1ist naturlich wunabdingbar fur einen
geschmorten Tafelspitz, aber auch andere Braten gewinnen durch
diese Sauce sehr stark an Gehalt und schmecken dann wirklich
wundervoll und schdn abgerundet.

Fur die Sauce (fur etwa 5 Gerichte fur 2 Personen):

= 1 Meerrettich-Wurzel

= ein groBes Stuck Butter
=2 5 EL Mehl

= 300-400 ml Milch

= Salz

- weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

¥

Mit leichter Scharfe



Wurzel schalen und in der Kuchenmaschine fein reiben.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter Ruhren
mit dem Kochloffel eine Mehlschwitze zubereiten.

Mit Milch abloschen und eine Béchamel-Sauce daraus herstellen.
Gut mit dem Schneebesen verruhren, damit keine Mehlklumpchen
entstehen.

Meerrettich dazugeben.
Salzen und pfeffern.

Alles gut vermischen. Die Sauce sollte ein wenig dickflussig
sein. Bei Bedarf gern noch etwas Milch dazugeben.

Sauce unter gelegentlichem Ruhren bei geringer Temperatur 20
Minuten kocheln lassen, der Meerrettich soll etwas gegart
werden und seine Scharfe freisetzen.

Sauce abschmecken.

HeiB zu einem geeigneten Gericht reichen oder 1in
Vorratsbehalter(n) im Kuhlschrank aufbewahren.

Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat
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Kalter Snack fur den Fernseh-Abend

Der Salat benotigt einen ganzen Tag, wahrend dem er im
Kihlschrank im Dressing durchziehen muss. Ein frischer Salat
mit Kohl gleich nach der Zubereitung zu essen, schmeckt nicht.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

Die Fullung benotigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.



Leckere, wlrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wurzig, aber nicht uberwlrzt
oder -salzen, sondern gerade richtig.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
=2 grolBe Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 grolle, braune Champignons

=70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkdrner (Glas)

=5 Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlurzsalz

Fur den Salat:



» 3 groBe Spitzkohlblatter
=2 Wurzeln

=1 TL Kdmmel

» WeiBweinessig

= 0Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Kohl und Wurzel

Fur den Salat:

| Wartezeit 24

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie

sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In



eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und Ol dariiber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Kalter Snack mit Meerrettich
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem groBen Schneidebrett abkuhlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Hackfleisch in eine Schissel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwei Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiR mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten uber Nacht in den Kuhlschrank geben.



Am darauffolgenden Tag beide Pasteten quer einmal

durchschneiden. Jeweils eine Pastete auf einen kleinen Teller
geben.

Jeweils 2 EL Meerrettich dazugeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit den Pasteten
servieren.

Guten Appetit!

Entrecote mit Stampf

Medium gegrillt
Wie in jedem Monat, der Beitrag zum Thema Steak.

Dieses Mal ein Bio-EntrecO6te, was auch immer der Zusatz ,Bio“


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/31/entrecote-mit-stampf/

bei einem Steak bedeuten soll.

Die Steaks werden in der Grillpfanne auf jeder Seite drei
Minuten gegrillt, so dass sie medium zubereitet werden.

Dann werden sie mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und bekommen
einige Stucke Krauterbutter obenauf.

Dazu gibt es einen besonderen Stampf aus Kartoffeln,
Kichererbsen und Meerrettich.

Fur 2 Personen

= 2 Bio-Entrecotes (a 300 g)
= Salz

 Pfeffer

» Muskat

= 6 Scheiben Krauterbutter

= 2 Kartoffeln

4 EL gegarte Kichererbsen
= 1/2 Stange Meerrettich

» Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Krauterbutter
Kartoffeln schalen und in kleine Wiurfel schneiden.

Meerrettich putzen und auf einer Kichenreibe in eine Schissel
fein reiben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10 Minuten
garen.

In den letzten 5 Minuten Meerrettich und Kichererbsen
dazugeben und ebenfalls mitgaren bzw. erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiurzen. Eine Portion Butter
dazugeben.

Alles mit dem Stampfgerat grob zerstampfen. Abschmecken.

Parallel dazu RapsOl in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite drei Minuten grillen. Salzen und
pfeffern.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Jeweils drei



Scheiben Krauterbutter darauf geben.
Stampf auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Meerrettich-Rost1i
mit gebratenem Kiirbis

Alles kross und knusprig gebraten
Rosti sind eine schweizer Spezialitat und dort Hausmannskost.

Sie werden immer nur aus geriebenen Kartoffeln, gewurzt mit
Salz und Pfeffer, zubereitet.

Niemals darf man dabei ein Bindemittel wie Eier verwenden,
denn dann .. sind es keine Rosti mehr.
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Bei den Kartoffeln kann man sich entscheiden, wie man sie
verwenden will. Der eine bereitet ROsti nur aus rohen
Kartoffeln zu, der andere nimmt eine Mischung aus rohen und
gekochten Kartoffeln. Und dann kann man sie sicherlich auch
nur aus gekochten Kartoffeln zubereiten.

Hier erfolgt zwar eine schweizer Zubereitung, denn ohne
Bindemittel. Aber eben auch eine kleine Abwandlung, denn es
wird zusatzlich frischer, fein geriebener Meerrettich
verwendet.

Dieser kommt zu den rohen, fein geriebenen Kartoffeln. Diese
werden mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewtrzt. Und
dann gebraten. In reichlich Fett.

Und diese ROsti, die ich auf diese Weise zubereitet und
gegessen habe, sind sicherlich die besten ROsti, die ich seit
langer Zeit gegessen habe.

Sie sind kross, knusprig und lecker, haben eine gute Wirze und
sind innen saftig. Der Meerrettich schmeckt nicht zu sehr
heraus, sondern bringt nur eine ganz leichte Scharfe im
Nachgeschmack.

Als Beilage gibt es gebratene Butternuss-Kurbis-Wurfel. Diese
verfeinere ich vor dem Servieren noch mit etwas Kurbiskernol.

Es sind nicht nur die besten RO6sti, die ich seit langem
gegessen habe, sondern es ist auch ein veganes Gericht, das
mir ohne Wenn und Aber schmeckt und bei dem ich ausnahmsweise
nicht das Fleisch vermisse.

Einziger Nachteil: das Gericht ist ein wenig fett. Nun gut,
Rosti muss man in reichlich Fett braten. Und das Kirbiskernodl
tragt das seine dazu bei.

Aber, lecker! Und bedingt nachkochen!

Fur 2 Personen



6 grolle Kartoffeln

1 grolBe Meerrettichwurzel
1/2 Butternuss-Kirbis

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Kirbiskernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Sehr leckere ROsti!
Meerrettichwurzel putzen und schalen.

Kartoffeln schalen.

Kartoffeln und Meerrettich zusammen in einer Kichenmaschine
fein reiben.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut wirzen. Alles gut
vermischen.

Einen groBen Schluck Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen.

Aus der Rosti-Masse jeweils eine Handvoll zusammendrucken und
zu flachen Rosti pressen. Auf die beiden Pfannen verteilen.
Und auf jeder Seite etwa 8-10 Minuten kross und knusprig
braten.

Auf einen Teller geben und eventuell im Backofen warmhalten.
Nochmals etwas 0l in eine der Pfannen geben.

Kirbis-Wirfel darin ebenfalls etwa 8-10 Minuten kross braten.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Jeweils drei Rosti auf einen Teller geben.

Kirbis dazu verteilen. Kirbis mit einigen Tropfen Kurbiskernol
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kalter Hackbraten mit
Meerrettich und Knackebrot
Crisp
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Einfacher und leckerer Snack oder kleines Abendbrot
Dieses Gericht ist bedingt gelungen.

Denn beim Hackbraten, den ich ja zuerst garen muss, hatte ich
mich entschlossen, ihn nicht in der Pfanne anzubraten und ihn
dann mit geschlossenem Deckel einige Zeit durchzugaren.

Sondern ich habe ihn in Alufolie eingewickelt und ihn im
Backofen gegart.

Zwel wichtige Dinge fehlten jedoch.

Zum einen hatte der Hackbraten nicht gentugend Festigkeit und
Stabilitat. Eventuell hatte ich noch ein weiteres Ei und/oder
auch Semmelbrosel oder eingeweichte Schrippenstiicke hinzugeben
sollen.

Dann fehlten dem Hackbraten nach dem Garen im eigenen Saft
eindeutig die Roststoffe, die er sonst hat, wenn man ihn in in
heilem Fett in der Pfanne anbrat.



Also, er war zwar nach 45 Minuten im Backofen durchgegart. Was
nicht verwundert nach dieser langen Zeit im Backofen. Und er
war auch wirzig und schmeckte gut.

Nur fehlten ihm die beiden oben genannten Dinge.

Aber kalt und in Scheiben geschnitten, zusammen mit
Meerrettich aus dem Glas und Wasa Knackebrot Crisp, ist es als
abendliches Gericht oder auch groBerer Snack doch ein leckeres
Gericht.

Wenn man den Hackbraten vielleicht doch eher in der Pfanne
zubereitet ..

Anstelle der Wasa Knackebrot Crisp kann man auch Knackebrot,
Schrippen, Chiabatta oder Baguette dazu reichen.

Fur 2 Personen

kg Rinder-Hackfleisch (2 Packungen a 500 g)
Schalotten

Lauchwiebeln

Knoblauchzehen

TL Kapern (Glas)

Peperoni

TL mittelschwer Senf

= Salz

Pfeffer

rosenscharfes Paprika-Pulver

= eine grolle Portion frischer Schnittlauch
= eine grolle Portion frischer Petersilie

= eine grolle Portion frischer Thymian

=2 Eier

» mehrere TL Meerrettich (Glas)

= Wasa Knackebrot Crisp

N N N N NN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Schalotten, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In eine Schissel
geben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Kapern auf einem Arbeitsbrett kleinhacken. Dazugeben.
Hackfleisch und Senf dazugeben.

Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Eine Hackbraten daraus formen. In Alufolie einwickeln. Auf
mittlerer Ebene im Backofen 45 Minuten garen.

Hackbraten herausnehmen, Alufolie entfernen und einige Stunden
im Kuhlschrank erkalten 1lassen. Quer 1in Scheiben



schneiden. Jeweils die Halfte auf einen Teller geben.
Meerrettich dazugeben. Mit Knackebrot Crisp reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineschnitzel,
Salzkartoffeln und
Meerrettich-Sauce

Es ist das erste Mal, dass ich fur ein Gericht Meerrettich-
Sauce zubereite. Und das mit 58 Jahren. Und wenn schon, dann
richtig aus frischem Meerrettich.

Also ein Stuck Meerrettich-Wurzel schalen und auf einer
Kuchenreibe fein reiben.

Dann hat man die Wahl. Man kann entweder eine Mehlschwitze
zubereiten. Oder man verwendet Créme double, Creme fraiche
oder Sahne. Um eine helle Sauce zu erstellen.

Ich habe Creme double verwendet.

Wenn einem beim Reiben der Meerrettich-Wurzel auf einer
Klchenreibe in eine Schissel der feine, leicht beiBende Geruch
in die Nase steigt, dann weifS man, man ist auf dem richtigen
Weg zur Zubereitung.

[amd-zlrecipe-recipe:751]
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https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/24/schweineschnitzel-salzkartoffeln-und-meerrettich-sauce/

Pizza-Leberkase

—_—
- N

Ein Snack, flur den Abend geeignet

Ein kleiner Snack. Nichts besonderes. Pizza-Leberkase,
angerichtet mit Kapern, Meerrettich und Senf.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Scheiben Pizza-Leberkase (700 g)
=2 TL Kapern (Glas)

=2 TL Meerrettich

= 2 TL Senf

Zubereitungszeit: 2 Min.

Jeweils vier Leberkase-Scheiben auf einen groflen Teller geben.
Mit jeweils einem Teeloffel Kapern, Meerrettich und Senf
anrichten. Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/18/pizza-leberkaese/

Schulterbraten in Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta

Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche Hefeweillbier Ubrig. Fur die
Zubereitung wahlte ich einen Schweineschulterbraten mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3-4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkase ubrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkase eine
schmackhafte Sauce zuzubereiten. Eine halbe Peperoni, im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Scharfe. Fur mehr
Aroma sorgen frische Krauter wie Lorbeer, Thymian und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hornchennudeln als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 3 groBe, weille Champignons

= 5 Peperoni

» 0,33 L Hefeweillbier

= 150 g Meerettich-Frischkase

1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)
2 frische Lorbeerblatter
einige Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Braten auf beiden Seiten jeweils einige Minuten anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Ol in einem groRen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andunsten. Champignons dazugeben und
mit anbraten. Braten hinzugeben, ebenso den mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier abloschen. Frischkase
dazugeben und im Bier auflosen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Krauter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde kocheln lassen.

Braten herausnehmen, den Knochen entfernen und den Braten
halbieren. Entweder den Braten warmstellen und die Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die Sauce zurucklegen und dann die Sauce unzugedeckt beil
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Peperoni, Zitronenscheibe und Krauter aus der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Bratenstucke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
groBzugig von der Sauce daruber verteilen.



