Holzfallersteak mit Spargel
und Frischkasesauce
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Steak, Spargel, Kasesauce

Das Holzfallersteak — Entrécéte des armen Mannes — sollte es
eigentlich fur Papa am Vatertag geben. Aufgrund verschiedener
Umstande, darunter auch einige abendliche Spielfilme, wurde es
spat und dann war der Feiertag vorbei. Das Steak wird in
hocherhitzbarem 0l auf jeder Seite 2-3 Minuten scharf
gebraten, der danach auf dem Teller austretende Fleischsaft
zeigt, dass es nicht Trockengebieten wurde. Gewlrzt wird
sparsam nach dem Braten nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.
Dazu gab es ein Pfund frischer Spargel. Fur die Sauce hatte
ich — mangels Butter und Milch fir eine Béchamelsauce oder
sogar nur eine einfach Mehlschwitze - drei Alternativen.
Einmal hatte ich geriebenen Emmentaler, der mit 45 %
Fettanteil sicher in Weilwein zu einer Kasesauce geschmolzen
ware. Zum anderen einen danischen Schnittkase, Caverna, dessen
Schmelzfahigkeit mit 15,5 % Fettanteil jedoch fraglich war.
Und schliellich eine Frischkasezubereitung mit Ananas, Papaya
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und Mandeln mit 25 % Fett. Letztere erscheint zwar ein wenig
unpassend, aber Frischkase schmilzt und bildet eine samige
Sauce. Zusammen mit dem WeilBwein ergibt sich dann eine
Kasesauce, die sufl, fruchtig und leicht sauerlich schmeckt,
gut zu den Spargeln passt, und die Mandelsplitter bieten noch
etwas Knabberspall. Gewlrzt wird die Frischkasesauce trotz der
Fruchtanteile mit Salz, weilRem Pfeffer und Muskat. Meine
Standard-Krauter-Wiurze getrocknetes Wurzelgrin dient zum
Garnieren des Gerichts.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Holzfallersteak, etwa 400 ¢
=500 g Spargel

=1 Zwiebel

=2 Knoblauchzehen

=60 g Ananas-Papaya-Mandel-Frischkasezubereitung
» trockener Weillwein

» Muskat

= Salz

weiler Pfeffer

= schwarzer Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Spargelenden abschneiden und Spargel schalen. Wasser in einem
groBen Topf erhitzen und die Spargel 12-15 Minuten darin
garen. Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. 0l in einem Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andiunsten. Mit einem groflen Schuss Weillwein
abloschen und den Frischkase dazugeben und darin auflosen. Mit
einem Schneebesen gut verrihren. Mit Salz, weillem Pfeffer und
Muskat wurzen und abschmecken. Warmstellen.

Hocherhitzbares 01 in einer Pfanne erhitzen und das
Holzfallersteak auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kraftig
anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer



wurzen und das Steak auf einen Teller geben. Die Spargel
daneben legen und die Frischkasesauce uber die Spargel geben.
Mit etwas Wurzelgrun garnieren.

Gulasch »Spezial” mit
Eierspatzle
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Fleisch mit Pasta

So richtig passt das nicht zusammen, denn das Gulasch wird in
einer Marinade aus asiatischen Saucen mariniert. Und dazu dann
schwabische Eierspatzle. [J Aber man kann auch einfach sagen:
Fleisch mit Pasta. Dann passt es besser. Und wie immer das
Gulasch mit viel Zwiebeln und einigen Champignons zubereitet
und sehr lange koécheln lassen, um einen runden Geschmack zu
bekommen.

Das Gulasch schmeckt nach dem Zubereiten und Reduzieren der
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Sauce ungewohnt, aber sehr aromatisch. Sriracha liefert
Scharfe, Chilipaste ein wenig Sule, Sojasauce, Rotwein,
Rotweinessig und Tomatenmark geben Bindung, Farbe und runden
den Geschmack ab. Die als erstes angebratenen Sardellen sind
nur ganz schwach im Hintergrund zu schmecken und machen die
Sauce harmonisch. Nach dem Reduzieren auf ein Drittel der
ursprunglichen Sauce hat sie auch keine rotliche Chilifarbe
mehr, sondern nimmt eine schone, braune Gulaschfarbe an. Und
das Fleisch selbst ist nach 1,5-stundigem Kocheln naturlich
butterweich. Versteht sich!

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Gulasch (Schwein)

=2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=4 grolle Champignons

= 3-4 in 0l eingelegte Sadellen
=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=2 TL Aceto Balsamico di Modena
=500 ml Wasser

= Salz

= Sardellendl

Flur die Marinade:

3 TL helle Sojasauce
=1 EL Chilipaste mit Sojabohnendl
=1 TL Sriracha (scharfe Chilisauce)

=250 g Eierspatzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Garzeit 1 Std. 30 Min.

Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und verruhren.
Gulasch eventuell noch etwas klein schneiden, dann in die



Schissel geben und gut mit der Marinade vermischen. 2-3
Stunden im Kihlschrank marinieren lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons halbieren und auch in grobe Stlcke schneiden.
Sardellen mit etwas von dem 01, in dem sie eingelegt sind, in
einen groBBen Topf geben, erhitzen und anbraten. Wenn sie
genugend angebraten sind, zerfallen sie meist in kleine
Stucke. Gulasch mit der restlichen Marinade dazugeben und
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und
mit anbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und kraftig
anbraten. Champignons hinzugeben, mit einem grofRen Schuss
Rotwein abldschen und die Roststoffe mit dem Kochloffel vom
Topfboden 10sen. Rotweinessig und Wasser hinzugeben. Mit Salz
wurzen, alles gut verruhren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 30 Minuten kocheln 1lassen. Dann ohne Deckel
nochmals etwa 60 Minuten garen und die Sauce auf ein Drittel
reduzieren. Sauce abschmecken.

Zum Ende der Garzeit die Eierspatzle nach Anleitung
zubereiten. Auf einen grollen Teller geben, groflzigig das
Gulasch und die Sauce daruber verteilen und servieren.

Schweineschnitzel natur mit
ChampignonsoBchen zu Reils
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Schnitzel natur

Nach dem Schnitzel Wiener Art nun noch Schnitzel natur. Dazu
passt ein kleines SoBchen, das man mit trockenem WeiBwein,
Gemusefond und ein paar Champignons zubereitet. Ein Zweig
frischer Rosmarin gibt beim Braten und Zubereiten der Sauce
etwas zusatzliches Aroma. Und da diesmal Reis dazu serviert
wird, musste natlirlich das SoBchen dazu. Der Reis bekommt
durch einen Eierring seine hubsche Form.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Schweineschnitzel

=4 Champignons

» trockener Weillwein

= Gemusefond

»1 Zweig frischer Rosmarin
= Salz

» Pfeffer

» Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: 15 Min.
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Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Schnitzel mit
Salz und Pfeffer wurzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Schnitzel auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten kraftig
anbraten. Dabei den Rosmarinzweig beim Braten auf die
Schnitzel dazugeben. Schnitzel herausheben und warmstellen.
Champignons halbieren. Bratreste mit einem Schuss Weilwein
abloschen und vom Pfannenboden abldsen. Etwas Fond hinzugeben.
Ebenfalls die Champignons und auch den beim Braten verwendeten
Rosmarinzweig. Champignons einige Minuten garen und Sauce mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Schnitzel auf einem Teller anrichten, Reis in einem Eierring
in schone Form bringen, Champignons daneben legen und die
Sauce uUber alles verteilen.

Panierte Schweineschnitzel,
gebratene Speckknddelscheiben
und Tomatensalat
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Schnitzel und Knodelscheiben

Roststoffe uber Roststoffe. Und nein, das sind keine Wiener
Schnitzel. Denn der Begriff ,Wiener Schnitzel” ist geschutzt,
ein Wiener Schnitzel muss aus einem Kalbsschnitzel zubereitet
sein. Deswegen sind dies hier einfache, panierte
Schweineschnitzel, die aber dennoch lecker sind. Und zu
paniertem Fleisch passt eigentlich nichts Flussiges, also
keine Sauce, sondern eben gleichfalls Gerostetes. Also gibt es
zweli Speckknddel, in Scheiben geschnitten und knusprig in
Butter gebraten, dazu. Abgerundet wird das Gericht mit einem
kleinen Tomatensalat. Und ja, wie auch beim Wiener Schnitzel
passen einige Spritzer Zitronensaft auch gut zu diesen
panierten Schweineschnitzeln.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweineschnitzel
Speckknddel

EL Mehl

Ei

EL Paniermehl

= Salz
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= Pfeffer
» Butter

Fur den Salat:

| |
P O R RN i e

Tomaten

Schalotte

Knoblauchzehe

Lauchzwiebel

TL Olivenol

TL Aceto Balsamico di Modena
TL Senf

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Tomaten in kleine
Stiicke schneiden. Alles in eine Schiissel geben. 0l und
Balsamicoessig in eine Schale geben, Senf hinzugeben und mit
einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wilrzen. Gut verruhren.

Speckknodel in dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Speckknodelscheiben auf jeder Seite
jeweils 4-5 Minuten bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Auf drei Tellern jeweils Mehl, das verquirlte Ei und dann
Paniermehl verteilen. Schweineschnitzel salzen und pfeffern.
Die Schnitzel erst mehlieren, dann in Ei tunken und dann durch
das Paniermehl ziehen. Butter in der Pfanne erhitzen und die
Schnitzel auf beiden Seiten jeweils 2-3 kross braten.

Schnitzel auf einen Teller geben und die gebratenen
Speckknddelscheiben dazulegen. Dressing uber die Tomaten
geben, verruhren und dazu servieren.



Schweinefleisch mit Genmiise
und Glasnudeln in
Austernsauce

Schweinefleisch asiatisch

Schweinefleisch asiatisch. Mit Zwiebel, Lauch und Brokkoli.
Dazu Glasnudeln. Die Sauce wird zubereitet aus Reisweiln,
Fischsauce und Austernsauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Schweinegulasch
=5 Zwiebel

=ein Stuck Lauch

= einige ROoschen Brokkoli
=50 g Glasnudeln

= Shao Xing (Reiswein)
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» Fischsauce
= Austernsauce
= Sesamol

- etwas Brokkoligriin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Zwiebel schalen und Lauch putzen. Zwiebel in grobe Stucke
schneiden, Lauch in Ringe und Brokkoli in kleine RdOschen.
Schweinegulasch in kleinere Stucke schneiden.

Glasnudeln nach Anleitung zubereiten, danach beiseitestellen.
SesamOl in einem Wok erhitzen. Fleisch darin anbraten. Gemuse
hinzugeben, etwas mitbraten und alles pfannenruhren.
Glasnudeln ebenfalls hinzugeben. Mit einem Schuss Reisweiln
abloschen. Fischsauce hinzugeben, dann Austernsauce. Gut
verruhren und ein wenig kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Brokkoligrun kleinschneiden. Schweinefleisch mit Gemuse und
Glasnudeln in eine Schale geben, mit etwas Brokkoligrin
garnieren und servieren.

Schweinenackenbraten in
Rotweinsauce mit Speckknodeln
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Vom Knochen befreiter Nackenbraten mit Speckknddeln

Bei diesem Gericht habe ich Anleihen am vor Kkurzem
zubereiteten Schinkenkrustenbraten genommen, weil die dortige
Rotweinsauce sehr gut gelungen ist und sehr schmackhaft war.
Und da ich die gleiche Menge eines Schweinenackenbratens
hatte, bot sich diese Zubereitung an. Hinzukamen in die Sauce
diesmal noch eine Portion Steinpilze. Als Beilage dazu gab es
von den vor ebenfalls einigen Tagen zubereiteten Speckknodeln,
die wirklich gut gelungen sind und diejenigen aus der Tute —
natuarlich — um Langen in Geschmack und Konsistenz schlagen.

Zutaten fir 2 Personen:

» 500 g Schweinenackenfleisch

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= eine Portion Steinpilze

= 300 ml Bratenfond

=300 ml trockener Rotwein

=2 EL Aceto Balsamico di Modena
=2 Lorbeerblatter

=4 Wacholderbeeren
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=1 5 TL eingelegte, grine Pfefferkorner
= Steakgewlirz

= Zucker

= Salz

= 0livenol

=6 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Braten mit Steakgewirz und Salz auf beiden Seiten wirzen.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Steinpilze in grobe Stiicke schneiden. 0l in einem Topf
erhitzen und den Braten auf beiden Seiten kraftig anbraten.
Dabei Schalotte, Knoblauch und Steinpilze hinzugeben und
ebenfalls mit anbraten. Mit Bratenfond abloschen und
Rostspuren vom Topfboden mit dem Kochloffel gut ablodsen.
Rotwein und Balsamicoessig hinzugeben. Ebenso Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren und Pfefferkorner hinzugeben. Mit einer Prise
Zucker wurzen. Alles zugedeckt 30 Minuten bei geringer
Temperatur kocheln 1lassen. Dann ohne Deckel nochmals 30
Minuten kocheln lassen und die Sauce reduzieren. Danach
Lorbeerblatter herausnehmen. Sauce abschmecken.

Speckknodel frisch zubereiten oder eingefrorene auftauen.
Aufgetaute Speckknodel fur 10 Minuten in einem Topf mit
siedendem Wasser ziehen und erhitzen lassen.

Braten vom Knochen befreien und in zwei Stlcke oder Scheiben
teilen. Auf zwei Tellern anrichten, Knoddel dazugeben und
groBzugig von der Sauce mit den Pilzen und Pfefferkdrnern
darubergeben.



Schinkenkrustenbraten in
reduzierter Rotwelnsauce mit
Bohnenpurree

Braten, Purree und Sauce

Die Kruste des Bratens habe ich einfach uUbergangen. Der Braten
hat nur 500 g fur eine Person und ist etwa daumendick. Die
Kruste auf einer der schmalen Seiten aufzuknuspern, ware
schwierig geworden, der Braten bleibt so hochkant sicher nicht
stabil stehen.

Gewlrzt wird der Braten zunachst ganz einfach mit einer
Bratenwiurze, dann mit Salz und Pfeffer und schlieBlich mit
etwas Senf eingestrichen. Angebraten 1in Butter mit
kleingeschnittener Schalotte und Knoblauchzehe. Die Sauce wird
zubereitet aus Bratenfond, +trockenem Rotwein und
Baslamicoessig, zusatzlich eingelegte grune Pfefferkorner,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren. Der Braten wird erst im
zugedeckten Topf 30 Minuten gegart und danach ohne Deckel
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weitere 30 Minuten, wobei die Sauce auf ein Drittel reduziert.

Das Bohnenplurree wird aus weillen Bohnen, die 1 Tag in Wasser
eingelegt und dann 2 Stunden im Einweichwasser gegart wurden,
zubereitet. Einfach erhitzen, mit dem Purierstab purieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir 1 Person:

=500 g Schinkenkrustenbraten
=250 ml Bratenfond

=300 ml trockener Rotwein

=2 EL Aceto Balsamico di Modena
=2 Lorbeerblatter

=4 Wacholderbeeren

=1 % TL eingelegte, grine Pfefferkdrner
=1 TL Senf

= Zucker

= Bratenwlrze

= Salz

» Pfeffer

» Butter

=100 g weilBe Bohnen

Zubereitungszeit: Einweichzeit 1-2 Tage | Vorbereitungszeit 5
Min. | Garzeit 3 Stdn.

Weille Bohnen in einer Schissel mit kaltem Wasser etwa 1-2 Tage
einweichen. Wasser abgieflen und Bohnen unter kaltem Wasser
abwaschen. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Bohnen
darin 2 Stunden bei geringer Temperatur kocheln. Beiseite
stellen.

Braten mit Bratenwlrze auf beiden Seiten wlirzen, ebenfalls mit
Salz und Pfeffer. Dann auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Schalotte und Knoblauchzehe
schalen und kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
den Braten auf beiden Seiten kraftig anbraten. Dabei Schalotte



und Knoblauch hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
Bratenfond abloschen und RoOostspuren vom Topfboden mit dem
Kochloffel gut abldosen. Rotwein und Balsamicoessig hinzugeben.
Ebenso Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und Pfefferkorner
hinzugeben. Mit einer Prise Zucker wiurzen. Alles zugedeckt 30
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen. Dann ohne
Deckel nochmals 30 Minuten kocheln lassen und die Sauce auf
etwa ein Drittel reduzieren. Danach Lorbeerblatter
herausnehmen. Die Sauce mit etwas kalter Butter abbinden und
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens die Bohnen nochmals
erhitzen. Dann in eine hohe, schmale Ruhrschiussel geben und
mit einem Plrierstab fein pldrieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Braten auf einem Teller anrichten, Bohnenpurree dazugeben und
grolsziigig von der Sauce darubergeben.

Gerichte zu Ostern

Am Grundonnerstag — Tag des Abendmahls Jesu mit seinen Jungern
— gab es etwas, was es sehr selten auf meinem Foodblog gibt:
ein mehrgangiges Menu. Es hatte allerdings nur zwei Gange.
Vor- und Hauptspeise. Die zwel Gange hatten nicht direkt etwas
mit dem Grundonnerstag zu tun, es ergab sich einfach. Das
Schweinegulasch fur den Hauptgang hatte das Verfallsdatum
erreicht und musste sofort verbraucht werden. Suppe und
Gulasch passten gut zusammen, weil beide mit etwas Pul biber
scharf gewlrzt sind.

Fur die Feiertage ist eingekauft. An Ostern selbst wird es an
einem Feiertag etwas geben, das ich noch uberlege und
ausprobieren werde. Ein Ostergericht mit Schokoladeneiern. Ich
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muss das in Gedanken noch etwas durchgehen, aber mir schwebt
ein Risotto mit Schokolade und Chili vor. Ich werde sehen, ob
sich so etwas gut zubereiten lasst und auch noch gut schmeckt.
Fir die anderen Tage habe ich preiswertes Bratenfleisch
gekauft, mit Bratenfond und Pilzen lasst sich da auch leckeres
zubereiten. Und trotz schmalen Geldbeutels zur Zeit konnte ich
mir zumindest ein 400 g schweres Nackensteak ohne Knochen vom
uruguayischen Rind kaufen, das ich mir rare zubereitet
zusammen mit Pommes frites vermutlich am Ostermontag godnnen
werde.

Der
erste Gang, die Suppe, wird sehr einfach aus Tiefgefrorenem
zubereitet. Eine Portion frisch zubereiteter, eingefrorener
Gemiuseeintopf mit Schweinebauch, verlangert mit Gemisefond zu
einer Suppe und verfeinert mit ebenfalls frisch zubereiteten,
tiefgefrorenen Maultaschen, in Streifen geschnitten als
weitere Einlage.
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Der
zweite Gang ist ein Schweinegulasch, bei dem mich Petra von
Chili und Ciabatta inspirierte. Als ich die gangigen Gulaschs
in Gedanken durchspielte — Ungarisches Gulasch, Saftgulasch,
Gulasch mit Tomatensauce, Currysauce, Senfsauce usw. — fiel
mir die Zitronen-Chili-Sahne-Sauce ein, die Petra allerdings
flir Spaghetti zubereitet hatte. Aber das klingt auch fur ein
Gulasch gut. Fur ein richtig gutes Gulasch Kkommen
Schweinegulasch und Zwiebeln im Verhaltnis 1:1 hinein.
Trockener Weillwein, viel Zitronensaft und etwas Weillweinessig
bilden die Saure, Pul biber bildet die Scharfe, Sahne wird
durch Creme fraiche ersetzt und alles 1 Stunde bei kleiner
Temperatur gekochelt. Dazu gibt es Tagliatelle.
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Zutat
en fiir die Vorspeise fiir 2 Personen:
Gemiisesuppe mit Schweinebauch und Maultaschen

Gemuseeintopf mit Schweinebauch
Gemusefond
Maultaschen

= frischer Schnittlauch

Gemuseeintopf auftauen und erhitzen. Gemisefond zum Verlangern
hinzugeben. Maultaschen in Streifen schneiden und ebenfalls
hinzugeben. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
frischem Schnittlauch garnieren.

Zutaten fiir die Hauptspeise fiir 2 Personen:
Gulasch mit Zitronen-Chili-Sahne-Sauce auf Tagliatelle

=400 g Gulasch (Schwein)

=400 g Zwiebeln

= 4-5 Knoblauchzehen

=1 TL Senfkdrner

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
»4-5 Lorbeerblatter
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=1 TL Pul biber

= 1-2 Zitronen (Saft)

=400 ml trockener Weilwein
=2 EL WeiBweinessig

=4 EL Creme fraiche

= Zucker

= Salz

» Butter

= frische Petersilie
=250 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Gulasch und das
Gemuse darin anbraten. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwas Flussigkeit ziehen lassen. SenfkOrner in einem MoOrser
fein mdérsern. Gemahlene Senfkdrner und Bockshornkleesamen
hinzugeben. Mit dem Weilwein abloschen. Roststoffe mit dem
Kochloffel vom Topfboden abldésen. Dann Zitronensaft,
WeiBweinessig und Creme fraiche hinzugeben. Ebenso die
Lorbeerblatter. Eine groRe Prise Zucker hinzugeben. Mit Pul
biber und Salz wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach die Lorbeerblatter herausnehmen
und abschmecken. Eventuell bei zu starker Wirze mit etwas
Wasser verlangern oder mit Zitronensaft noch sauern oder Creme
fraiche binden und abmildern.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle nach Anleitung
zubereiten.

Tagliatelle in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzligig das
Gulasch daruber verteilen und mit etwas frischer Petersilie
garnieren.



Gebratene Koteletts - oder
auch T-Bone-Steaks vom
Schweiln

Filetkoteletts angebraten in der Pfanne

Wieder etwas gelernt. Mein Schlachter erklarte mir, dass es
bei Schweinekoteletts, die ich normalerweise nur sehr selten
kaufe und diesmal nur aus Preisgrunden kaufte, solche ohne und
mit Filetteil gibt. Erstere sind normalerweise diejenigen, die
man landlaufig unter ,Koteletts” versteht, letztere sind
schmackhafter und etwas teurer.

Koteletts sind Scheiben aus dem Rippenstuck mit Knochen. Das
Rippenstuck befindet sich auf beiden Seiten der Wirbelsaule
hinter dem Nacken. Die vorderen Koteletts enthalten kraftige
Rippenknochen und werden Stielkoteletts genannt. Die hinteren
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Koteletts, die auch einen Teil Filet enthalten, werden
Filetkoteletts genannt. Diese Koteletts ist besonders
knochenarm und mager.

Nun kann man eigentlich einen Vergleich zum Rind ziehen, bei
dem aus dem hinteren Kotelettstlick das Rinderkotelett mit
Rippen dem Stielkotelett beim Schwein entspricht. Und das
Rinderkotelett mit wenig Rippenanteil und dem Filetstuck — als
T-Bone-Steak gehandelt — entspricht dem Filetkotelett beim
Schwein. Der grolBere Fleischanteil ausgebeint ist beim Rind
das Roastbeef. Man konnte also durchaus so weit gehen, und
diese gebratenen Filetkoteletts als T-Bone-Steaks vom Schwein
bezeichnen.

Sie sind auch sehr schmackhaft und schmecken besser als
Stielkoteletts, die doch sehr festes und kompaktes Fleisch
haben. Beim Filetkotelett ist der Teil, der dem Roastbeef beim
Rind entspricht, kraftig und fest. Der Filetteil
erwartungsgemall feiner und zarter.

Somit ist die Zubereitung der beiden Koteletts ahnlich wie die
von manchem Entrecéte oder T-Bone-Steak in meinem Foodblog.
Einfach Fleisch pur. Ich hatte dabei keinerlei Ideen, was ich
an Beilagen oder Zutaten wie Gemluse oder einen Salat hatte
zubereiten kénnen. Also nur Salz, Pfeffer und 0l fir die
Pfanne. Da Schweinefleisch durchgegart werden soll und man es
nicht rare oder medium wie Rindfleisch zubereiten soll, bekam
jede Seite der Koteletts volle drei Minuten im sehr heiRen Ol.
Das Fleisch war danach zwar durchgegart, aber auch ein wenig
rosé, und es bildete sich noch viel Fleischsaft auf dem
Teller, nachdem sich das Fleisch entspannt hatte.

Und da es nur Fleisch pur gibt, diesmal auch kein aufwandiges
Foto, sondern nur ein einfaches Foto mit dem Blitzgerat vom
Fleisch in der Pfanne.



Mediterran gefullte Koteletts

Ein einfaches Gericht. Mit nur sechs Zutaten. Aber sehr
geschmackvoll. Und in wenigen Minuten zubereitet. Die
Koteletts schneidet man am besten — wenn man tiefgefrorene
Koteletts verwendet — in leicht gefrorenem Zustand langs ein.
Sind die Koteletts zu dinn, wird dies namlich in aufgetautem
oder frischem Zustand etwas schwierig. Salzen, pfeffern, mit
jeweils einer halben Scheibe Mozzarella flillen, jeweils einen
Zweig Rosmarin hinzu und fertig. Vor dem Servieren muss man
nur die holzernen Zweige des Rosmarin entfernen — die Blatter
kann man in den Koteletts lassen, sie sind Geschmackstrager
fur das Fleisch und schmecken auch gut. Die Koteletts werden
diesmal ohne Beilagen serviert, diesmal einfach nur Fleisch —
pur.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/16/mediterran-gefuellte-koteletts/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/03/image14.jpg

=2 Koteletts

=200 g Mozzarella

=2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

» Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Koteletts langs bis fast zum Knochen einschneiden, so dass man
eine Tasche hat wie bei einem Kalbsschnitzel fir ein Cordon
bleu. Jeweils innen und auBen salzen und pfeffern. Mozzarella
ebenfalls langs in zwei Scheiben schneiden. Jeweils eine
Mozzarellascheibe in ein Kotelett geben, einen Zweig Rosmarin
darauf legen und das Kotelett zuklappen.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen und die Koteletts auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen, die
hélzernen Zweige des Rosmarin entfernen, Blatter in den
Koteletts belassen und die Koteletts servieren.

Gegrillte Schweinshaxe mit
Semmelknodeln
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Grillhaxe, schon gegart, mit krosser Kruste

Die erste Grillhaxe, die ich zubereitet habe. Erst im
Gemusesud vorgegart, dann im Backofen in Bratenfond gebacken
und anschliefend unter dem Grill fir eine knusprige Kruste
gegrillt. Klassisch zubereitet mit Semmelknodeln.

Zutaten fiir zweli Personen:

Schweinshaxe (ca. 1,1 kg)
Zwiebeln

Wurzeln

Stange Lauch

Stangel Stangensellerie
Stlicke Knollensellerie
=150 ml trockener WeiBwein
=5 1 Bratenfond

= Salz

» Pfeffer

» Butter

- 01

NN R DN WR

=6 Semmelknodel
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.
50 Min.

Semmelknodel frisch zubereiten oder auf solche aus der Packung
zuruckgreifen und sie kurz vor Ende der Garzeit des Eisbeins
nach Anleitung zubereiten.

Zwiebeln wund Wurzeln schalen. Lauch, Stangen- und
Knollensellerie putzen. Eine Zwiebel wund ein Stilck
Knollensellerie in grobe Stucke, eine Wurzel in Scheiben, eine
halbe Stange Lauch in Ringe und einen Stengel Staudensellerie
klein schneiden. Wasser in einem groBen Topf erhitzen, das
Gemuse hinzugeben, dann salzen und die Haxe hinzugeben.
Zugedeckt bei ganz geringer Temperatur 1 Stunde kodcheln
lassen.

Danach die Haxe herausheben und abkiuhlen lassen. Den Gemusesud
nicht wegwerfen, man kann ihn noch auf die Halfte reduzieren
und fur eine weitere Verwendung in Portionsbehaltern
einfrieren.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Haut der Haxe mit einem
Messer langs und quer ein wenig einschneiden, damit die Haxe
nach dem Garen besser zu portionieren ist. Haxe mit 01
einpinseln und salzen und pfeffern. Restliches Gemuse
kleinschneiden. 0Ol in einem Brater erhitzen und das Gemiise
darin gut anbraten. Mit Weillwein abloschen und den Bratenfond
dazugeben. Die Haxe hineinlegen und den Brater zugedeckt fur
1,5 Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben. Die
Haxe ab und zu mit der Bratensauce ubergiefen. Wenn die Sauce
zu sehr reduziert, eventuell etwas Bratenfond oder WeiBwein
nachgiefBen.

Danach die Haxe herausnehmen und auf ein Backblech legen. Den
Grill auf 240 °C schalten und die Haxe auf allen Seiten
jeweils mehrere Minuten kraftig grillen, bis die Haut schon
knusprig ist. Das Grillen und Aufknuspern kann sich etwas
schwierig gestalten, da die Hautstellen der rundlichen Haxe
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meistens nicht ganz eben unter den Grill passen. Danach die
Haxe warm stellen. Bratensauce durch ein Kichensieb passieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas kalter Butter
binden.

Die Haxe zerteilen, auf zwei Teller geben, Semmelknddel dazu
geben, Sauce daruber geben und servieren.

Nackensteaks mit Champignons
und Feldsalat

Steak, Champignons, Salat

Dieses Mal etwas einfaches, zweili Nackensteaks, fur das
Entrecote oder ein anderes edleres Steak reichte es nicht
mehr. Dazu einige frische Champignons in einem braunen, stark
reduzierten SoBchen. Und frischer Feldsalat.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Nackensteaks

= 4 braune Champignons
= Gemusefond

= Sahne

= Steakgewlirz

= Salz

= Pfeffer

=75 g Feldsalat

= 3 EL Condimento bianco
=1 EL Olivenol

=1 TL Senf

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Feldsalat putzen, unter fliellendem, kaltem Wasser abspulen und
in eine Schiissel geben. In eine Schale Essig, Ol und Senf
geben und gut verrudhren. Dann mit einer Prise Zucker, etwas
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Etwas frischen
Schnittlauch kleinschneiden wund in das Salatdressing
verruhren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die beiden Nackensteaks
auf jeweils beiden Seiten 1-2 Minuten kraftig anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit dem Steakgewlirz
wirzen und mit Alufolie zugedeckt einige Minuten entspannen
lassen. Noch etwas Butter in die Pfanne geben, die Champignons
halbieren und in der Butter anbraten. Mit einem guten Schuss
Gemusefond abloschen und dabei die Roststoffe vom Boden der
Pfanne losen. Einen Schuss Sahne hinzugeben, alles verruhren
und zu einem eingedickten SdBchen reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Die Nackensteaks auf einem Teller anrichten, die Champignons
dazulegen und das SoBchen daruber geben. Das Salatdressing
uber den Feldsalat geben und dazu servieren.

Gulasch mit KloRen

Gulasch, Knodel, Sauce

Klassisch kann man dieses Gulasch sicherlich nicht nennen. Es
kommen zwar sehr viele Zwiebeln hinein, was ein gutes Gulasch
ausmacht. Aber nicht unbedingt Speck und Champignons, die ich
noch vorratig hatte und verbrauchen wollte. Rotwein, Fond und
etwas Tomatenmark geben der Sauce Geschmack. Und auch Kapern
und Gewurze wie Lorbeerblatter, Kreuzkimmel und Paprikapulver
geben ihren Anteil dazu. Nicht fehlen darf jeweils eine Prise
Kiummel und Zucker. Zumindest die Beilage ist klassisch -
KloBe. Aber diese faulheitsbedingt nur aus der Packung.
(duckundwech) []
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Gulasch (gemischt)

» 60 g durchwachsener Speck
5 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 5 Champignons

=1 EL Tomatenmark
= 1 gehaufter TL Harissa-Paste
= 1 gehaufter TL Dijon-Senf

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser
= 500 ml Gemusefond

TL Kapern (in Essig eingelegt)
Lorbeerblatter
Kardamomkapseln

Nelke

Wacholderbeeren

TL Kreuzkiummel

TL suBes Paprikapulver
= eine gute Prise Kummel

= eine Prise brauner Zucker
= Salz

= schwarzer Pfeffer

n
H = W= NN

» Butter
= 6 KrauterkloRe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 2 Stdn.
30 Min.

Speck in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebeln in duinne Streifen schneiden,
Knoblauch und Ingwer kleinschneiden. Champignons in dunne



Scheiben schneiden. Butter in einem groBen Topf erhitzen,
zuerst den Speck anbraten — Speckschwarte auch hinzugeben -,
dann das Gulasch hinzugeben und schlielBlich Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und Champignons. Alles zusammen anbraten,
gut umruhren und dann zugedeckt etwa 5 Minuten Flussigkeit
ziehen lassen. Tomatenmark, Harissa und Senf hinzugeben und
gut verruhren. Mit dem Rotwein abloschen, Gemusefond
hinzugeben und etwas Wasser zum Verlangern der Sauce. Kapern,
Lorbeerblatter, Kardamom, Nelke wund Wacholderbeeren
hinzugeben. Mit Kreuzkummel, Paprika, Kummel, Zucker, Salz und
Pfeffer wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
kocheln lassen.

Danach Speckschwarte und Lorbeerblatter herausnehmen. 30
Minuten ohne Deckel bei geringer Temperatur reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Mehl
eindicken. Gleichzeitig die Kl6Be nach Anleitung zubereiten.

KloBe auf Tellern anrichten, grofSzigig von dem Gulasch mit der
Sauce dariber geben und alles servieren.

Gefullte SuBRkartoffel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/11/gefuellte-suesskartoffel/

Mit einer Hackfleischmischung gefullte SuBkartoffel

Das erste Mal Sullkartoffeln gekauft. Schmecken roh wirklich
leicht suflich. Und die Farbe erinnert ein wenig an
Kirbisfleisch. Fertig gegart schmeckt die SuBkartoffel aber
milder als ein Kurbis und nicht so fest und wilrzig. Aber sie
ist vom Geschmack her ein wenig trocken und ,krumelig“. Da die
beiden gekauften SuBkartoffeln mit zusammen 1 kg Gewicht sehr
grolf sind, bot sich eine gefullte SuBkartoffel fur einen
ersten Versuch an.

Zutaten fiir 1 Person:

1 groBe SuBkartoffel, ca. 500 g

= 100-150 g Hackfleisch (Schwein)

= 1 Schalotte

=1 Fruhlingszwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=% rote Chilischote

= 2 kleine Austernpilze

5 TL Senf

= 1 gehaufter TL Quark (40 % Fett)
 etwas frisch geriebener Parmesan
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=1 Ei

=2 TL Schmelzkase

=50 ml trockener Weillwein

= 50 ml Gemusefond

» einige Stangel frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

SuBkartoffeln schalen und langs halbieren. In einem grolen
Topf Wasser zum Kochen bringen und die beiden Halften bei
leicht sprudelndem Wasser ca. 8 Minuten vorgaren. Dabei ab und
zu mit einem spitzen Messer prufen, das die Halften zwar
vorgegart, aber nicht durchgegart sind. Herausnehmen und
abkihlen lassen. Dann mit einem Teeloffel das Innere der
beiden Halften vorsichtig herausschalen und darauf achten,
dass die Halften nicht (an)brechen.

Schalotte, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chili und Austernpilze ebenfalls
kleinschneiden. Das kleingeschnittene Gemuse und die Pilze
zusammen mit Senf, Quark, Ei und Hackfleisch in eine grole
Schussel geben. Eine grolBe Portion Parmesan dazugeben. Alles
gut verruhren und kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Nochmals verruhren und abschmecken.



Ausgehohlte SuBkartoffel-Halften mit Hackfleischmasse
und Schmelzkase vor dem Backen

Die beiden SuBkartoffel-Halften mit einem Teeldffel vorsichtig
mit je einer H3alfte der Fiullmasse fiullen. Leicht in die
Halften hineindrucken und eine glatte rundliche Oberflache
streichen. Dann langs jeweils eine Furche in die beiden
FiGllmassen streichen und diese mit etwas Schmelzkase fullen.
Besser eignet sich zum Uberbacken natiirlich ein Hartk&se wie
Gouda, gerieben oder in Scheiben, das hatte ich aber nicht
vorratig. Die beiden gefiullten Halften in eine Auflaufform
legen und WeiBwein und Fond zugieBen. Den Backofen auf 180°
Celsius Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Auflaufform herausnehmen und die beiden geflillten
SuBkartoffel-Halften auf einem Teller servieren. Mit etwas
kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch garnieren.
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Schweinerollbraten mit
Gurken-Champignon-Gemiise

Der Schweinerollbraten, mit Niedrigtemperatur-
Garmethode a point und rosé gegart

Dies ist nun der vierte Versuch mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode. Wie bei den ersten Rezepten wird der
Schweinerollbraten erst kraftig gewiirzt und dann in heiBem 01
kraftig von allen Seiten angebraten, damit er eine krosse
Kruste hat. Ich habe es einmal bei einer sehr niedrigen
Temperatur von 60° C Umluft lber 4 % Stunden versucht, aber
das brachte keinen Erfolg. Diese Temperatur ist dann doch zu
gering, um einen Braten zu garen. Der Schweinerollbraten war
innen noch leicht rosé und roh. Die Variante mit der hoheren
Temperatur von 80° C Umluft Uber 4 Stunden brachte dann den
Erfolg. Einen schon rosé gegarten Braten.

Zutaten fir 2 Personen:

= 800 g Schweinerollbraten
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= 3 Knoblauchzehen

» 10-15 frische Salbeiblatter

= 3 Scheiben durchwachsenen Bauchspeck
= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

- neutrales, hocherhitzbares 01

= 5 Salatgurke

= 5-6 Champignons

» Weillwein

= 100 ml Sahne

=L Bund frischer Dill

= frisch gemahlener Muskat
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Braten 4 Stdn. | Gemise 20 Min.

Den Braten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das 01
in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und den Braten von allen
Seiten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen die Knoblauchzehen schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Nun bei dem abgekihlten Braten mit einem Messer das
umgebende Netz an vielen Stellen nacheinander anheben und
somit erst die Knoblauchscheiben unter dem Netz auf dem Braten
verteilen. Dann auf die gleiche Weise die einzelnen
Salbeiblatter darauf verteilen und befestigen. Den somit
»gespickten” Braten in eine Auflaufform geben und drei
Speckscheiben daruber legen. Den Backofen auf 80° C Umluft
erhitzen und den Braten darin fur 4 Stunden backen.



- -
Das Gurken-Champignons-Gemuse ist leider nicht sehr
fotogen

Die halbe Salatgurke schalen und in dunne Scheiben scheiden.
Die Champignons in dunne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mit einem
Schuss WeiBwein abldschen und die Sahne hinzugeben. Den
kleingewiegten Dill hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten
kdocheln lassen.

Den Schweinerollbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Gurkengemiuse auf zwei Tellern anrichten.

Hokkaido-Kiurbis - gefullt und
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uberbacken

o ——
L

Uberbackener, gefiillter Hokkaido-Kiirbis

Jetzt hat es endlich auch mit Plan A geklappt. Nach
mehrmaligem Erhitzen der Hackfleisch-Gemise-Sauce war sie
soweit reduziert, dass fast keine Flussigkeit mehr vorhanden
war und man sie gut fir eine Fullung verwenden konnte. Fur
eine Person benétigt man einen kleinen Hokkaido-Kirbis. Er
wird der Lange nach geteilt, das Fruchtfleisch entfernt, mit
Olivendl eingepinselt oder gesprayt und mit Salz und Pfeffer
gewlrzt. Dann 30 Minuten bei 180° C Umluft im Backofen backen.

Die Hackfleisch-Gemise-Mischung bitte nach diesem Rezept
vornehmen, aber nur die Halfte der Zutaten verwenden.

Eine der Kirbishalften mit der Hackfleisch-Gemise-Mischung
fullen, die andere Halfte kleinschneiden. Die gefullte
Kirbishalfte in der Mitte einer Auflaufform anrichten und die
restlichen Kirbisstlickchen drumherum anordnen. Die gefullte
Kirbishalfte kraftig mit geriebenem Gouda bedecken und Uber
die Kurbisstuckchen auch etwas Gouda geben.
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In der Mikrowelle mit Grill oder im Backofen kraftig
uberbacken. Dabei jede Minute dabei bleiben, denn in der
Mikrowelle mit Grill kann es 10 Minuten dauern, im Backofen
dagegen nur 3—4 Minuten. Jede Minute zuviel und der Kase 1ist
verbrannt und das Gericht hinuber.

Den Kurbis eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals
abschmecken. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren und
in der Auflaufform servieren.



