Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat

Mit schmackhaftem Salat

Der Salat bendtigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fullung bendtigt 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.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.
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Fur 2 Personen:
Flir die Pasteten:

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

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBe, braune Champignons

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

= 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

= L Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlirzsalz

Fur den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kammel

= Weilweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fir den Salat:

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 Kichenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

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

Mit Kimmel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariber geben.

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

Leckere Pastete
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 grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.



Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel 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 Schissel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

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

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli 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 EiweilS 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 im Kuhlschrank aufbewahren.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.

Guten Appetit!

Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat

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
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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, wilrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wlrzig, 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 grolle Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild



Fiur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch
= 3 groBBe, braune Champignons

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

= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

=L Bund Petersilie
=2 TL Fleisch-Gewilrzsalz

Fir den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kdmmel

» Weillweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Wartezeit 24



Kohl und Wurzel
Fur den Salat:

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 Schiussel geben.

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

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

Essig und Ol dariber 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 grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

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

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

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

Petersilie kleinwiegen wund auch dazugeben. Ebenso die



Pfefferkorner.

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

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli 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 EiweilS 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!



Gulasch zweierlei Art 1in
Malzbier-Sauce mit
Langkornreis

Aus zweierlei Fleischsorten

Biergulasch ist ja weithin bekannt. Man schmort dazu
geeignetes Gulaschfleisch in Bier. Meistens verwendet man dazu
ein helles Pilsner. Kann aber auch zu einem Weillbier greifen.
Oder sogar ein dunkles Bier verwenden, das dem Gulasch und der
Sauce sogar noch eine dunkle Farbe verleiht.

Weniger bekannt durfte jedoch sein, ein Malzbier fur ein
Biergulasch zu verwenden. Denn es hat ja nur sehr wenig
Alkohol. Und da es aus Malz gebraut ist, bringt es eine
leichte SulBe an die Sauce.

Aber ich war selbst sehr verwundert uber die Einfachheit der
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Zubereitung.

Ich habe das Fleisch nebst Zwiebel und Knoblauch in 01
angebraten und mit einer Flasche Malzbier abgeldscht. Dann
einfach noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und zwei Stunden
schmoren lassen. Das Ergebnis ist eine sehr leckere und
wohlschmeckende Sauce, die fast gar nicht nachgewurzt werden
muss.

Und durch die lange Schmorzeit ist das Gulasch herrlich weich
geschmort.

Das Besondere an dem Gulasch ist dann auch noch, dass ich zwei
Sorten Fleisch verwende. Einmal Suppenfleisch vom Rind, das
sehr weich wird durch das Schmoren und fast von allein
auseinanderfallt. Und zum anderen Nackenfleisch vom Schwein,
das zwar auch weich geschmort wird, jedoch noch ein wenig mehr
Struktur behalt als das Suppenfleisch.

Fir 2 Personen:

= 400 g Suppenfleisch (Rind)

= 400 g Nackenfleisch (Schwein)
=1 groBBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Flasche Malzbier (0,33 1)

= Salz

= Pfeffer

=1 Tasse Langkornreis

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stadn.



Lange geschmortes Gulasch

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Knoblauch kleinschneiden.

Fleisch in grobe Wuarfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch mit dem Gemiise anbraten.
Mit dem Malzbier abloschen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kur vor Ende der Garzeit den Reis in der doppelten Menge
Wasser mit etwas Salz 10-12 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce daruber geben.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Fleischfond

Alle Zutaten beim Kocheln
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Fonds habe ich ja schon des O0fteren zubereitet. So oft, dass
ich sie auch in den unterschiedlichsten Varianten als
Grundrezepte in mein Foodblog aufgenommen habe.

So als Fleischfond, Gemusefond oder Fischfond.

Jetzt ist es allerdings sicherlich schon ein Jahr her, dass
ich frischen Fond zubereitet habe. In der letzten Zeit hatte
ich mir bei Bedarf mit einer sehr guten, gekauften Gemusebruhe
ausgeholfen.

Dieser Fond hier ist aber ein wenig anders, weshalb ich eben
nicht auf eines der oben genannten Grundrezepte verweise.
Sondern das Rezept fur diesen Fleischfond hier mit aufnehme.

Dieser Fleischfond ist ein wenig ausgefallen. Denn 1ich
verwende nicht weniger als funf wichtige Zutaten fur diesen
Fond.

Zum einen naturlich Fleisch, moglichst mit Knochen. Dafur
verwende 1ich Rinderbeinscheiben mit Markknochen. Und
Suppenfleisch (ohne Knochen).

Des weiteren naturlich Suppengemise, davon gleich drei
Packungen. Der Knollensellerie, der im Suppengemiuse enthalten
ist, sorgt flur einen guten Umami-Geschmack im Fond.

Dann noch Knochen, die ich beim Zubereiten von anderen
Gerichten durch z.B. Entbeinen von Gefllugel zur Seite gelegt
und eben fir einen solchen Fond eingefroren habe.

Dann einige Rinden von Parmesankase, den ich fein gerieben
verbraucht und diese Rinden speziell fur einen Eintopf oder
wie hier flur einen Fond im Kuhlschrank aufbewahre.

Und schlielBlich noch Gewlrze im Ganzen, und zwar nicht weniger
als sieben verschiedene Gewurze.

Kurz vor dem Zubereiten des Fonds fragte ich mich plotzlich,
ob denn bei einer solchen Menge an Zutaten, auch wenn ich den


https://de.wikipedia.org/wiki/Umami

Fond in einem sehr groflen Brater zubereite, uUberhaupt noch
Platz fur eine Menge Wasser bleibt, damit ich naturlich eine
Menge guten Fond als Resultat erhalte, den ich dann
portionsweise einfriere. Aber der Brater hat dann doch noch
eine Menge von 3-4 1 Flussigkeit aufgenommen.

Zum Anbraten der Zutaten verwende ich Rapsodl, denn dieses ist
sehr geschmacksneutral.

Bitte das Gemuse nicht putzen. Nur kleinschneiden. Alle
Schalen, Anhange oder sonstige Teile, die man normalerweise
fur eine Zubereitung wegputzt, haben Aroma und bringen
Geschmack in den Fond.

Und die beiden groBen Zwiebeln werden Ubrigens nicht geschalt,
sondern nur halbiert und dann im 01 scharf angebraten. Sie
diurfen sehr dunkelbraun durch das Anbraten werden, denn dies
und auch die braune Schale geben Aroma, Geschmack und Farbe an
den Fond.

Und Ubrigens, gesalzen wird ein Fond nicht. Dies nimmt man
erst vor, wenn man ihn fur eine Suppe oder Sauce oder eine
andere Zubereitung verwendet.

Aufgrund der Menge und auch Qualitat der vielen Zutaten
erhalte ich einen sehr wohlschmeckenden und sehr
konzentrierten Fleischfond.

Fir den Fleischfond (etwa 2-3 l):

= 700 g Rinderbeinscheiben (1 Packung, 2 Stuck)

= 500 g Suppenfleisch (1 Packung)

=2,4 kg Suppengemise (3 Packungen a 800 g,
Knollensellerie, Lauch, Wurzel, Petersilie)

= 2 grolle Zwiebeln

eine Portion Knochen (Geflugel usw.)

= 3 Parmesanrinden

10 Lorbeerblatter

1 TL schwarze Pfefferkorner



=1 TL Koriandersamen
=1 TL Wacholderbeeren
=1 TL PimentkoOrner

= 1 Sternanis

= 3 Gewlrznelken

= Rapsol

= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 5 Stdn.

Sehr schmackhafter, leicht dunkler Fond

Gemuse kleinschneiden und in zwei groBe Schisseln geben.
Gewlrze im Ganzen in ein Krautersackchen geben.

Zwiebeln halbieren.

Etwas Ol in einem sehr groBen Brater erhitzen.

Zuerst das Fleisch auf beiden Seiten einige Minuten kross
anbraten. Herausnehmen.

Dann die Zwiebelhalften auf der Schnittflache kross anbraten,
bis sie sehr dunkelbraun sind. Herausnehmen.



Gemuse hineingeben und ebenfalls kross anbraten.

Fleisch daraufgeben. Zwiebeln ebenfalls oben auflegen.
Knochen und Kaserinden dazugeben.

Gewlrzsackchen in den Brater geben.

Mit dem Wasser bis zum Rand des Braters auffullen.

5 Stunden bei mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln lassen.
Bei Bedarf etwas Wasser nachfullen.

Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen. Eventuell fur eine
Fleischsuppe oder ein anderes Gericht verwenden.

Gewurzsackchen herausnehmen.

Gemuse, Knochen und Kaserinden herausschopfen und in den Bio-
Abfalleimer geben.

Wenn der restliche Fond ohne die bisherigen Zutaten zu trub
ist, ihn mittels des Grundrezepts zum Klaren von einer Bruhe
klaren, mit EiweiR oder Fleisch.

Fond dann durch ein Kichensieb in einen geeigneten, groflien
Behalter giefen.

Dann nochmals durch ein frisches Kichenhandtuch gieRen.

Portionsweise auf Portionsbehalter verteilen und einfrieren.

[themoneytizer id=“84132-16"]
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Rinder-Hiiftsteak mit roten
Spitzpaprika

Alles aus der Fritteuse

Steaks bereite man gewdhnlicherweise in der Brat- oder
Grillpfanne zu.

Oder man hat die Moglichkeit und das Equipment, um die Steaks
sous vide zuzubereiten. Danach werden sie noch scharf
angebraten und kommen zum Nachgaren in den Backofen.

Manchmal kann man aber auch durchaus den Umweg uber die
Fritteuse gehen.

Wenn man namlich eine oder mehrere Beilagen hat, die man
sowieso in der Fritteuse frittieren will.

Dann kann durchaus das Steak mit hinein.

Hier sind es Rinder-Huftsteaks. Und als Beilage rote
Spitzpaprika.

Beides gelingt wirklich auBergewohnlich gut in der Fritteuse.
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Da ich die Steaks rare zubereiten will, bekommen sie weniger
Frittierzeit als das Gemuse.

Die Huftsteaks sind a point frittiert und schmecken recht gut.
Sie kommen aber von der Qualitat und dem Geschmack nicht an
ein Filet-, Rump- oder Rib-Eye-Steak heran und haben doch die
eine oder andere Sehne. Daflur sind sie aber deutlich
preisgunstiger als die anderen genannten Steakarten. Ein Steak
ist da schon fur 3-4 € zu bekommen.

Ds Gemuse putze ich ubrigens nicht. Spitzpaprika hat sowieso
weniger Kerne als gewohnlicher Paprika. Und so kann man ihn
einfach im Ganzen in die Fritteuse geben.

Und das Gute an dieser Zubereitung: Rechnet man die Zeit zum
Erhitzen des Fetts in der Fritteuse nicht mit hinzu, braucht
das Gericht gerade einmal funf Minuten zum Zubereiten!

Flir 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 300 g)
=4 rote Spitzpaprika
 Fleisch-Gewlrzsalz

= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Frittierzeit 5
Min.



Rare frittiertes Rinder-Huftsteak

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit der Gewdrzsalz-Mischung
wlrzen und einreiben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Spitzpaprika in das siedende Fett geben und 5 Minuten
frittieren.

In den letzten 2 Minuten die Steaks mit hinzugeben und mit
frittieren.

Alles herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Gemise mit dem Meersalz wirzen.
Jeweils ein Steak und zwei Paprika auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!




Leber-Risotto

Kein echtes Risotto ..

Dieses Rezept habe ich aus einem dicken Kochbuch zu allen
Varianten der Zubereitung von Gerichten aus allen moglichen
Kategorien.

Aber dies ist kein Risotto. Ein Risotto wird aus Risotto-Reis
zubereitet, also einem Mittelkornreis, der die Eigenart hat,
dass er beim richtigen Zubereiten aullen schon durchgegart ist,
jedoch der Kern innen noch leicht knackig und bissfest ist.

AuBerdem wird ein Risotto so zubereitet, dass man nacheinander
in mehreren Durchgangen jeweils einen Schopfloffel Gemisebrihe
zum Reis gibt und ihn so etwa 15-20 Minuten unter standigem
Ruhren gart, bis auch alle Flussigkeit aufgenommen wurde und
das Risotto so richtig schlotzig ist.

Allerdings war in dem Rezept zu diesem Risotto aufgefuhrt, das
Risotto mit einem Langkornreis zuzubereiten. Und die
Flussigkeit wird auf ein Mal hinzugegeben und der Reis darin
gegart. Also, kein Risotto.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/09/leber-risotto/

Ich habe das Gericht aber dennoch nach dieser Anleitung
zubereitet und anstelle des Langkornreises einfach Jasminreis
verwendet.

Und eine Variation habe ich noch vorgenommen. Im originalen
Rezept wird Chinakohl verwendet. Ich habe keinen Chinakohl
vorratig gehabt und habe stattdessen Wirsing verwendet.

Und, obwohl der Name des Gerichts nicht passt, muss ich sage,
das Gericht schmeckt sehr gut.

Fur 2 Personen

= 400 g Rinderleber (2 Scheiben)
= 2 EL Mehl

1 grolRe Zwiebel

1 Tasse Jasminreis

8 Blatter Wirsing

etwa 400 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit Wirsing und Leber

Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Wirsingblatter putzen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin einige Minuten
glasig dunsten.

Reis dazugeben und kurz mit anbraten.
Mit zwei Schopfloffeln Brihe abldschen.

Zugedeckt 10 Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Ab und zu umrdhren.

Wirsing hineingeben, alles vermischen und nochmals 5 Minuten
garen.

Bei Bedarf noch etwas Bruhe dazugeben.
Leber in kurze Streifen schneiden.

In eine Schale geben, mit dem Mehl bestduben und gut
vermischen.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Leber darin einige Minuten
kross anbraten.

Risotto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Leber dazugeben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

,Fleisch ist mein Gemiise ..“

Schon rare gegrilltes Entrecote


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/22/fleisch-ist-mein-gemuese/

. sagte der Griller zum Vegetarier.

Mein Schlachter hatte hervorragende Steaks im Sortiment. Satte
600-g-Entrecétes vom Jungbullen.

Sie haben eine schone Fettmarmorierung und sehen wirklich
hervorragend aus.

Ich habe einen zweistelligen Euro-Betrag pro Steak gerne dafur
ausgegeben.

Ich habe beide Steaks in einer Marinade mit Olivenol, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver einige Stunden mariniert.

Dann beide Steaks in zwei Grillpfannen in siedendem 01 auf
jeder Seite genau drei Minuten gegrillt.

Damit bekommt man die Steaks hervorragend rare, wie ich sie
haben will.

Innen haben dann die beiden Steaks oben und unten etwa ein
Zentimeter durchgegartes Fleisch. Und in der Mitte noch einen
Zentimeter rohes Fleisch — rare.

Eigentlich wollte ich die beiden Steaks ja mit frittiertem,
grunen Spargel zubereiten und servieren.

Aber dann uberlegte ich, 600 g Steak und 500 g gruner Spargel
pro Person, das ist schon etwas heftig. Also liel8 ich den
Spargel weg.

Es gibt somit nur gegrilltes Entrec6te mit Krauterbutter.
Flir 2 Personen:

= 2 Entrecotes (a 600 g)
= Krauterbutter
= Rapsol

Fur die Marinade:



» 0livenol

= Salz

- Pfeffer

» edelsufes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Grillzeit 6 Min.

01, Salz, Pfeffer und Parikapulver in einer Schale mischen.

Steaks mit der Marinade mit einem Kichenpinsel auf jeweils
beiden Seiten kraftig einpinseln und einige Stunden auf einem
Teller im Kuhlschrank marinieren.

Rapsol in zweil Grillpfannen bis zum Rauchen erhitzen.
Steaks auf jeder Seite genau drei Minuten grillen.
Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.

Jeweils einige Scheiben Krauterbutter darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Ragout mit viererleli Innereie
auf indischem Reis

Schmeckt hervorragend!
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererlei
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/

dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich vorgedampften, indischen Reis in der
Packung. Er ist in wenigen Minuten gegart. Der Reis wird mit
diversen indischen Gewlrzen wie Koriander, Kurkuma usw.
vorgegart und hat damit schon eine gelbe Farbe und einen
besonderen Geschmack.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz

= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kummel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc

= 300 ml Gemiusefond

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Packungen vorgedampfter indischer Reis (a 200 g)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.



Innereien 1in Kkurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlurz wilrzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kiammel in einem Morser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Mit WeiBwein und Fond abldschen. Alles verrihren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in den Packung kurz kneten,
damit er etwas aufgelockert wird. Dann Packungen aufschneiden
und Reis 1in der Packung drei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererleli Innereie
auf Trofie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer groBen Portion feingemOrsertem Kummel wlrze, das man
auch gern einmal fir einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,



die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Steak-Teller

Leckerer Steak-Teller
Ein wohlschmeckender Steak-Teller.
Mit zwei leckeren Huftsteaks pro Person.

Ich brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
ich sie rare zubereiten will.

Als kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
und Kirschtomaten.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/07/steak-teller/

= 4 Rinder-Hiftsteaks (a 200 g)

» Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

= 200 g Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= eine Portion Wellenschliff-Pommes
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wirzen. Dann
noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
0l in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils zwei Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite drei
Minuten kross anbraten.



Gleichzeitig Lauchzwiebeln und Tomaten dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Wahrenddessen Pommes in der Friteuse funf Minuten Kkross
frittieren.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.

Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber mit
Kartoffelspalten



https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/17/rinderleber-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/17/rinderleber-mit-kartoffelspalten/

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
anschlielend 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 funf Minuten in der Friteuse frittieren.

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

Kartoffelspalten auf einem Kilchenpapier abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern.

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

Servieren. Guten Appetit!



Carpacchio vom Rinderherz

Sehr lecker

Ein Gericht mit einer rohen Zutat. Nicht jedermanns Sache.

Fur das Carpacchio verwende ich kein Rinderfilet, sondern
Rinderherz.

Rinderherz ist ein fester, kompakter Muskel, ist sehr
schmackhaft und kann durchaus auch fur ein Carpacchio
verwendet werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/13/carpacchio-vom-rinderherz/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8484.jpg

Rinderleber auf mediterranem
Gemusebett

Ein Rezept fur eine leckere, gebratene Rinderleber.

Ich brate die mehlierte, gewlurzte Rinderleber auf jeder Seite
nur zwei Minuten in viel Butter kross an.

Und sie gelingt einfach hervorragend, ist zwar durchgegart,
aber noch leicht rosé.

Als Beilage gibt es ein mediterranes Gemusebett aus
verschiedenem Gemise, das ich auch in Butter anbrate, leicht
wlrze und unter die Leber als Bett gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:1121]

Rinder-Hiftsteak mit Wurzel-
Pastinaken-Stampf

Nochmals Rinder-Huftsteaks.

Sie gelingen bei 2 Minuten Bratdauer in der Grill-Pfanne sehr
gut medium. Will man sie rare zubereitet haben, brat man sie
jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite an.

Dazu gibt es leckeren Stampf aus Wurzeln und Pastinaken.
Verfeinert mit etwas frischer Petersilie.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/

[amd-zlrecipe-recipe:941]

Rinder-Hiiftsteak mit
Rostzwiebeln und Schwarze-
Wurzel-Stampf

Leckere Rinder-Huftsteaks. Schon kross in der Grill-Pfanne fur
viele Rostspuren medium gebraten.

Dazu RoOst-Zwiebel, ebenfalls in der Grill-Pfanne Kkross
gebraten. Oder besser gesagt, RoOst-Schalotten.

Dazu als Beilage ein Stampf aus Schwarzwurzeln. Schwarzwurzeln
sind, wie der Name sagt, schwarz. Aber schwarz ist eigentlich
nur die Schale. Wenn sie geschalt sind, sind sie weifs. Und
somit ist auch das Stampf aus diesen Wurzeln weils.

[amd-zlrecipe-recipe:937]

Rinder-Carpacchio

Frisches, rohes Rinderfilet.

Leicht angefroren. Dann in hauchdinne Scheiben geschnitten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/rinder-carpacchio-2/

Serviert mit etwas Balsamico, Olivenol und Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:909]



