
Pochierte
Schweinenackenkoteletts  mit
Kartoffel-Wurzel-Stampf

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

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/pochierte-schweinenackenkoteletts-mit-kartoffel-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/pochierte-schweinenackenkoteletts-mit-kartoffel-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/pochierte-schweinenackenkoteletts-mit-kartoffel-wurzel-stampf/


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.

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:
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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.

Pochiertes  Kabeljaufilet  mit
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Paprikareis in Fischsauce

Fisch mit Paprikareis und einem leckeren Sößchen

Das Kabeljaufilet habe ich 10 Minuten in selbst gemachtem
Fischfond  pochert.  Währenddessen  Reis  zubereiten  und  mit
angedünstetem,  kleingeschnittenem  Paprika  vermischen  und
anrichten.  Und  mit  Zwiebel  und  Knoblauch  und  trockenem
Weißwein, etwas von dem Fischfond zum Pochieren und Sahne ein
kleines Fischsößchen gezaubert.

Zutaten für 1 Person:

1 Kabeljaufilet (300 g)
½ rote Paprika
½ Tasse Parboiledreis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
500 ml Fischfond
trockener Weißwein
2 EL Sahne
süßes Paprikapulver
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weißer Pfeffer
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Reis in einen kleinen Topf geben, 1 ½ Tassen Wasser dazugeben,
salzen  und  das  Wasser  zum  Kochen  bringen.  Herdplatte
abschalten und Reis im nur noch siedenden Wasser zugedeckt 15
Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Paprika
sehr klein schneiden.

Fischfond  in  einem  großen  Topf  zum  Kochen  bringen,
Kabeljaufilet  vorsichtig  hineinlegen,  Herdplatte  abschalten
und das Filet 10 Minuten im nur noch siedenden Fond zugedeckt
pochieren.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Paprikawürfelchen kurz darin andünsten. Reis hinzugeben, gut
vermischen und mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz würzen.
Einen  Eierring  auf  einen  großen  Teller  stellen  und  den
Paprikareis darin anrichten. Wenn die Menge etwas zu viel ist,
eben ein kleines, kreisrundes Häufchen anrichten. Eierring um
den Paprikareis stehen lassen. Warmstellen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen. Diesen auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Einen großen Schöpflöffel des für das Pochieren verwendeten
Fischfonds dazugeben. Sahne hinzugeben und die Sauce auf ein
Drittel  der  Flüssigkeit  reduzieren.  Mit  Pfeffer  und  Salz
abschmecken.

Kabeljaufilet  auf  den  Teller  neben  den  Paprikareis  geben.
Fischsauce darüber verteilen, dabei den Eierring noch auf dem
Teller belassen, sonst zerfällt ja beim Darübergeben der Sauce
der rund angerichtete Reis. Eierring dann entfernen und Fisch



mit Reis und Sauce servieren.

Pochiertes Pangasiusfilet auf
Reis

Fischfilet mit Reis in einer sehr leckeren Sauce

Ich hatte noch frisch zubereiteten Fischfond übrig, den ich
verwerten musste. Also bereite ich einfach ein Fischfilet zu
und pochiere es in dem Fond. Den Fond reduziere ich mit vorher
angedünsteter Schalotte und Knoblauch zu einem Sößchen, das
noch etwas Sahne und Zitronensaft bekommt. Das Sößchen wird
auf diese Weise sehr schmackhaft. Dazu gibt es ganz klassisch
Reis.

Zutaten für 1 Person:

1 Pangasiusfilet
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1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
500 ml Fischfond
2 EL Sahne
¼ Zitrone (Saft)
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Fischfond in einem Topf, der groß genug für das Filet ist,
erhitzen. Filet salzen und pfeffern. In den nur noch siedenden
Fond geben und 15 Minuten darin pochieren. Währenddessen den
Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Filet  herausnehmen  und
warmstellen.  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotte  und  Knoblauch  darin  andünsten.  Den  Fischfond
hinzugeben und unzugedeckt bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
auf  ein  Drittel  der  Flüssigkeit  reduzieren.  Sahne  und
Zitronensaft  hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und
abschmecken.

Fischfilet auf einen Teller geben, den Reis daneben und von
der Sauce darüber verteilen. Filet mit einer Scheibe Zitrone
garnieren.


