Schweineleber mit
Kartoffelstampf

Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher bei einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schon einkaufen
und shoppen zu gehen.

Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber ware mir
lieber gewesen, schon kraftig und wirzig. Aber eine schone
Schweineleber tut es auch. Und sie mundet auch wirklich
vorzuglich.

Ich habe die Scheibe Schweineleber auf jeder Seite bei
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hangt naturlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dinne Scheibe Leber benotigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.

Sehr leckere Schweineleber
Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
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schon medium zu braten, sie ist innen noch schon rosé. Ware
sie rare gewesen, hatte es mich auch nicht gestort. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht, das mir eine Foodblogger-Kollegin aus Munchen
warmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder
als Kartoffelstamp oder -puree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewahlt.

Der Stampf bekommt naturlich eine kraftige Wurze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
groBe Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war
wirklich sehr lecker!

Flir 2 Personen:

= 600 g Schweineleber (2 Scheiben a 300 g)
=12 mittelgroBe Kartoffeln

= Butter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschiutten. Eine sehr grofle Portion
Butter dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und etwas Muskatnuss wilurzen. Kartoffeln mit dem



Stampfgerat zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Scheiben darin unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils eine Scheibe
Schweineleber dazugeben. Jede Scheibe mit 2 Stucken
Krauterbutter garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte, marinierte
Bauchscheiben vom Duroc-
Schwein und Spargel mit Sauce
Hollandaise

Dieses Rezept ist ein wenig exklusiv und luxurios. Sie koOnnen
es gerne an einem Sonn- oder Feiertag fur die Familie
zubereiten.
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Exzellentes Gericht

Die Hauptzutat stellen die marinierten Bauchscheiben dar, die
vom Duroc-Schwein stammen. Duroc-Schweine sind eine alte
Schweinrasse, die sich meistens nur von Eicheln ernahren. Das
Fleisch ist daher sehr schmackhaft und wiurzig. Ich wirde nach
dem Geniellen der Bauchscheiben sogar soweit gehen, zu
behaupten, dass man diese Ernahrung aus dem Fleisch
herausschmecken kann. Es ist exzellent und sehr schmackhaft.

Als Beilage gibt es saisonales Gemuse und zwar die Konigin
unter den Gemusen, deutschen, weillen Spargel.

Und da Hauptzutat und Beilage fur dieses Gericht schon
ausgefallen und exzellent sind, wird fur den Spargel auch eine
frische Sauce Hollandaise zubereitet. Verzichten Sie auf
industrielle Fertigprodukte fur die Sauce Hollandaise mit
allen moglichen Zusatzstoffen in der Sauce. Bereiten Sie sie
frisch zu. Sie ist in wenigen Minuten zubereitet und schmeckt
einfach exzellent zum Spargel. Und man kann auch ein wenig
davon mit den Bauchscheiben essen.



Mit frischer Sauce Hollandaise
Ein sehr leckeres Gericht!

Fur 2 Personen:

= 4 Bauchscheiben vom Duroc-Schwein (600 g)
= Rapsol

Fur die Marinade:

 beliebige Krauter (bevorzugt Petersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian, Majoran und Salbei)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Als Beilage:



= 1 kg deutscher, weiller Spargel

Fur die Sauce Hollandaise:

» Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit den kleingeschnittenen Krautern, den Gewlurzen und
ausreichend Olivenol eine feine Marinade zubereiten und in
eine Schussel geben, Bauchscheiben hineingeben. Gut mit der
Marinade vermischen und einige Stunden im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Die Enden der Spargelstangen abschneiden. Spargel schalen.
Spargel in einem groBen Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spargel viel 01 in einer
Grillpfanne erhitzen und Bauchscheiben darin auf jeder Seite
1-2 Minuten kross grillen.

Parallel dazu Sauce Hollandaise nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils zwei Bauchscheiben auf einen Teller geben. Die Halfte
der Spargel dazugeben. Ausreichend und grofzigig Sauce
Hollandaise auf die Spargel verteilen.

Servieren. Guten Appetit!
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Ente mit verschiedenem
Fleisch und Gemlise und
Seetangsuppe

Leckere Ente

An Feiertagen gehen Sie sicherlich auch mal mit der Familie
essen. Und sparen sich die zeitaufwandige Zubereitung eines
leckeren Mahls zuhause.

Daher gab es am Vatertag ausnahmsweise einmal ein Gericht
nicht aus der eigenen Kuche, sondern ich habe mir ein Essen
beim China-Imbiss geleistet. Geplant war, es an diesem
schonen, sonnigen Tag beim Imbiss, der vor seinem Geschaft
auch einige Tische stehen hat, vor Ort zu essen. Aber ich war
spat dran und in Eile, somit habe ich das Gericht dort gekauft
und mit nach Hause genommen.
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Kross und knusprig gebraten

Mein Fazit zum Essen? Nun, in der Suppe hatte ich mir mehr
Seetang gewunscht und nicht so viel Gemuse. Und die Bruhe war
mit Sicherheit nicht selbst zubereitet. Ein deutscher Koch in
einem Restaurant verwendet sehr viel Zeit dafur, um frische
Gemusebruhen und Bratenfonds aus frischen Zutaten wie Gemuse-
und Fleischresten zuzubereiten. Aber diese Bruhe schmeckte
nicht frisch. Ich kann mir nicht vorstellen, dass sich der
Inhaber und Koch des Imbisses einige Stunden an den Herd
stellt, um frische Bruhen zuzubereiten. Nein, das war
definitiv eine Bruhe aus einer Packung oder Dose, wie man sie
ja auch in jedem Asien-Markt zu kaufen bekommt.

Und die Ente mit zusatzlichem Fleisch und Gemuse und Reis?
Nun, die Ente war gut gegart, saftig, Kknusprig und
schmackhaft. Nichts daran auszusetzen. Das weitere Fleisch und
Gemuse war auch lecker. Und die Sauce hat der Koch wirklich
gut hinbekommen. Ich wundere mich immer, dass ich mit
Sojasauce, Teriyakisauce, Hoisinsauce und Co. zuhause solche
Saucen nie so passend und schmackhaft zubereiten kann, wie ich



es 1n einem Imbis oder Restaurant bekomme. Aber ich kenne eben
die richtige Rezeptur nicht und bin ja auch kein Chinese. Das

Gericht war somit gut, aber eben auch geschmacklich nur
Imbissqualitat.

-

[

Mitte
Ich werde mich fragen mussen, ob ich nochmals bei diesem
Imbiss ein Gericht bestelle und esse oder zum Essen mitnehme.
Dazu gibt es in der naheren Umgebung einige gute chinesische
Restaurants, in die ich gehen kann, und viel teurer als im
Imbiss, in dem mich das Gericht mit Suppe auch immerhin 20 €
gekostet hat, kann das auch nicht werden.

Fazit? Note 3, Daumen weder hoch noch runter, sondern in der
Mitte.




Mein erster Burger ..

Mogen Sie Burger? Also Hamburger, Cheeseburger und so weiter?
Von den Platzhirschen MacDonalds oder Burger King? Oder auch
selbst zubereitet?

Ich gestehe hier, dass dies der erste Burger ist, den ich in
meinem Leben zubereitet habe und fur den ich hiermit das
Rezept veroffentliche.

Nun gut, es ist kein korrekter Burger, denn es fehlen die
Burger Buns. Also die Burger Brotchen. So etwas habe ich
generell nicht zuhause vorratig, wozu auch, wenn ich nie
Burger zubereite. Zumindest hatte ich aber Sandwichscheiben
vorratig, sogar aus Vollkornmehl hergestellt. Diese habe ich
fur Krossheit und Knusprigkeit naturlich getoastet.

Die BBQ-Sauce, die ich verwende, ist natiurlich industriell
hergestellt und somit gekauft, mein gleiches Argument, warum
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soll ich eine BBQ-Sauce umstandlich und muhsam selbst
zubereiten, wenn ich dafur doch meistens keine Verwendung
habe? Da ich aber bei BBQ-Saucen Uberhaupt keine Ahnung habe,
welche Produkte sich auf dem Markt befinden und wie diese
geschmacklich gelagert sind, muss ich feststellen, dass diese
BBQ-Sauce zu scharf, zu fruchtig und zu suf ist.

Als Topping kommen einige frische Blatter vom Romanasalat
hinzu. Dann noch Zwiebelringe einer halben, weillen Zwiebel.

Eines ist mir jedoch wirklich sehr schmackhaft in eigener
Zubereitung gelungen, und zwar das Patty. Ich hatte ja vor
einiger Zeit einen ersten, klaglichen Versuch mit
kleingehackselten Bratwursten fur ein Patty unternommen, der
naturlich scheiterte. Dieses Mal habe ich reines
Schweinehackfleisch genommen, das einen hohen Fettanteil hat
und somit zum einen eine gute Bindung hat und zum anderen sehr
saftig bleibt. Dieses habe ich mit einer Fleischgewurzmischung
kraftig gewurzt. Und dann auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur jeweils 5 Minuten in der Pfanne gebraten. Der Patty
ist so lecker! Man erkennt das schon beim angerichteten
Burger, dass standig Fleischsaft vom Patty auf den Tellerboden
tropft. Und vor allen Dingen sind die Patties tatsachlich
medium gelungen.

Somit besteht der Burger bis auf die BBQ-Sauce aus frischen
Produkten. Er schmeckt auch sehr gut. Leider gibt es eben beim
Essen ein Schlachtfeld auf dem Teller, denn der Burger ist
natlirlich zu dick, um hineinzubeiflen, und so muss man ihn
mihsam mit Messer und Gabel zerteilen. Wenn ich dieses
Schlachtfeld auf dem Teller betrachte, ist so ein Burger
eigentlich nichts anderes als ein Gericht auf dem Teller, das
aus einer Hackfleischfrikadelle besteht, dazu etwas frischer
Salat, ein paar Zwiebelringe zur Garnitur und zum Wirzen der
Frikadelle obenauf etwas BBQ-Sauce. Und dazu reicht man
getoastete Sandwichscheiben als Sattigungsmittel. Warum
richtet man solch ein Gericht eigentlich nicht gleich so an?



Saftiges und leckeres Patty

Sie lesen also, aus mir wird in meinem Alter kein Burger-
Liebhaber mehr. Und ich denke auch nicht, dass noch weitere
Burgerrezepte mit Variationen folgen werden.

Fliir 2 Personen:

= 500 g Schweinehackfleisch

» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Zucker

= BBQ-Sauce

= 4 Blatter Romanasalat

=1 kleine, weille Zwiebel

= 4 Scheiben Weizenvollkornsandwich
= Rapsol

= 2 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Zwiebel schalen, in feine Scheiben schneiden und die Ringe 1in
eine Schale geben.

Vier schone Blatter vom Romanasalat abzupfen und putzen.

Hackfleisch mit reichlich Gewlrzmischung, etwas Salz und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles gut vermischen. Jeweils eine Halfte
in einen Eierring geben, verteilen und schon flach drucken.

0l in einer Pfanne erhitzen und Patties auf jeder Seite bei
mittlerer Temperatur 5 Minuten kross braten.

Parallel dazu Sandwichscheiben im Toaster toasten.

Kur vor Ende der Garzeit alle Sandwichscheiben auf einer Seite
mit jeweils einigen Teeloffeln der BBQ-Sauce bestreichen.

Zwei Sandwichscheiben mit der BBQ-Sauce nach oben auf zwei
Teller geben. Jeweils ein Patty darauf platzieren. Jeweils
zwel Romanasalatblatter darauf geben. Die Zwiebelringe darauf
verteilen. Mit einer Sandwichscheibe mit der BBQ-Sauce nach
unten abschliefen. Mit einem Zahnstocher zusammenhalten.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemiise und
Reisnudeln in schwarzer
Bohnensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/

Mit diversem Gemuse
Konnen Sie sich auch fur Innereien begeistern? Das ist gut,
denn damit haben Sie noch eine grolBere Auswahl auf Ihrem
monatlichen Speisezettel. Denn so kdnnen Sie auch sehr
kostenglnstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch fur asiatisches Essen begeistern
konnen, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die
Hauptzutat ist Schweineniere. Dazu etwas Gemuse und als
Sattigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.

Die Sauce wird aus einer asiatischen Sauce aus dem Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr wiurzig und schmackhaft ist. Fur das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlangert.



Mit leckerer Schweineniere
Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren

» einige Blatter Chinakohl

= ein Stuck Salatgurke

» 30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
» 4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
 Fischsauce

=1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

Nieren langs halbieren. Und dann nochmal langs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemluse putzen und grob zerkleinern.

Koriander kleinschneiden.



Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Gemuse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.

Mit etwas Fischsauce abldschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz kocheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei grolBe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bio-Schweinehalssteak mit
Pommes frites
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Sind Sie auch Fleischliebhaber? Und bereite sich gerne ab und
zu ein leckeres Steak zu? Aber die Qualitat der Steaks,
abgepackt beim Discounter oder Supermarkt in der Kuhltheke,
lasst manchmal doch zu winschen ubrig.

Vielleicht greifen Sie einmal zu Bioware vom Schwein oder
Rind. Ich habe hier ein wunderbar fettmarmoriertes Steak vom
Bio-Schwein gekauft, vom Schweinehals. Es sieht schon in rohem
Zustand herrlich zart und lecker aus.

Dieses Rezept ist somit mal wieder der monatliche Beitrag zum
Thema Steak in meinem Foodblog. Einmal im Monat darf es solch
ein einfaches Fleischrezept durchaus sein.

Als Beilage gibt es der Einfachheit halber Pommes frites als
Tiefkihlware, in der Fritteuse frittiert.

Ich kann Ihnen nur empfehlen, einmal zu solcher Bioware eines
Steaks zu greifen. Da das Steak leider nur sehr wenig wiegt,
nur 200 g, bekommt es beim Braten in der Pfanne auf jeder
Seite nur eine Minute Garzeit. Damit bleibt es innen saftig,



ist medium gebraten und somit noch etwas rosé.
Flir 2 Personen:

= 2 Bio-Schweinehalssteaks (a 200 g)
= zwel Portionen Pommes frites (Tiefkuhlware)

= Salz
« Pfeffer
= 6 Scheiben Krauterbutter
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Min. | Garzeit 5 Min.

Steaks auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen und Pommes frites
darin 5 Minuten frittieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf jeder Seite 1
Minuten braten.

Pommes frites auf ein Kilchenpapier geben, abtropfen lassen und



salzen. Auf zwei Teller verteilen.
Jeweils ein Steak dazugeben.
Krauterbutterscheiben auf den Steaks verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Flambierte Schweineniere 1in
Rumsauce mit Basmatireis

Lieben Sie Innereien? Oder wagen sie sich zumindest ab und zu
mal an die eine oder andere Innereie? Eine Scheibe Leber, ein

Stiuck Herz oder sogar Pansen?

Mit viel Rumsauce
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Dann sollten Sie dieses Rezept zur Schweineniere nicht
verpassen. Das Besondere an dem Rezept ist das Flambieren der
Nieren beim Anbraten in Butter mit 40%igem Rum, womit man eine
Rumsauce bildet.

Diese wird auch benotigt, da es als Beilage leckeren
Basmatireis gibt. Dieser braucht eben ein SdBchen.

Bei Nieren muss man darauf achten, dass man den Gargrad
wirklich a point trifft. Sie soll schlieRBlich innen nicht mehr
blutig, also noch roh sein. Aber Nieren haben leider die
Eigenart — sobald man sie im Gegensatz dazu ein klein wenig zu
lange gart —, dass sie fest und hart werden und man kaut auf
einer zahen Niere herum.

Also sollte man Nieren je nach Dicke auf jeder Seite etwa 2-3
Minuten braten. Ein gutes Zeichen ist, wenn nach dem zweiten
Bratdurchgang auf der zweiten Seite der Nieren an der
Oberseite roter Innereiensaft austritt. Dann kann man davon
ausgehen, dass die Nieren innen noch medium und somit weich
und zart sind.

Wie erwahnt, gibt es als Beilage dazu Basmatireis. Auf den man
grofsziigig die Rumsauce verteilt. Guten Appetit.



Innen noch rosé und saftig
Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren

= 40%iger Rum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Basmatireis
= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Min. | Garzeit 11 Min.
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden
Seiten 2-3 Minuten anbraten.



Das Flambieren der Schweineniere
Nieren auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Nach dem ersten Wenden mit einem groflen Schluck Rum abloschen
und Nieren flambieren. Achten Sie bitte auf eventuell
hochsteigende Flammen und eventuelle Brandgefahr!

Rumsauce abschmecken.

Jeweils eine Niere auf einen Teller geben. Reis dazu
verteilen. Reis groBzugig mit der Sauce begielien.

Servieren. Guten Appetit!




Wurzeleintopf

Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen warmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurilick, die jetzt gerade verfugbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept fur einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weille Rlbe
— im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Rube —, Pastinake und Wurzeln — der norddeutsche Begriff
fur Karotten oder Gelberruben.

Fir mehr Gehalt und Biss gebe ich zum Eintopf noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang mit Lauchzwiebel und Knoblauch kraftig anbrate, um
schone Rostaromen zu erhalten.

Fir einen guten Geschmack der Gemusebrihe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblatter in den
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Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten
entsteht eine hervorragende Gemusebrihe, die man nur noch mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen muss. Kein
Gemusebruhpulver oder selbst zubereiteter (eingefrorener)
Gemusefond sind notwendig. Die Bruhe schmeckt!

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Gulasch
= 2 weille Ruben

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

= 10 Lorbeerblatter

=2 1 Wasser

= Salz
» weiller Pfeffer
= Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2

Stdn.



Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in eine Schale geben, das
restliche Gemiuse in eine Schussel.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch mehrere Minuten kraftig anbraten, um viele
Roststoffe auf dem Topfboden zu erhalten.

Restliches Gemiuse dazugeben.

Mit dem Wasser abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Petersilie und Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.



Lorbeerblatter herausnehmen.
Bruhe abschmecken.
Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Olivenol,
Knoblauch und Culatello-
Schinken

Einfach, schlicht, schmackhaft — was will man mehr?

Das ist doch mal wieder ein Gericht ganz nach meinem
Geschmack. Sie ziehen diese Gericht mit wenigen, aber frischen
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Zutaten sicherlich auch den Gerichten vor, bei denen viele,
manchmal sogar industriell gefertigte Saucen oder andere
Zutaten in groller Anzahl verwendet werden. Habe ich recht?

Dieses Gericht kommt mit wenigen, und zwar eigentlich nur vier
Zutaten aus.

Als Abwechslung zur italienischen Spaghetti, die sich fur
dieses Gericht eigentlich anbietet, habe ich deutsche
Bandnudeln verwendet.

Und dann verfeinert vor allem der Culatello-Schweineschinken
dieses Gericht aufs Edelste und Zarteste. Wikipedia beschreibt
diesen Schinken gar damit, das ,er [..] als Delikatesse (gilt)
und [..] als ,Kdnig der italienischen Fleisch- und Wurstwaren’
bezeichnet wird (..)“. Und genau dieser Schinken kommt, grob
zerkleinert, zu den Bandnudeln. Er wird nicht im Olivendl mit
dem Knoblauch mitgegart, sondern darin nur noch etwas erhitzt,
bevor das Gericht angerichtet und serviert wird. Da der
Schinken an sich nicht sehr salzig und wirzig ist, empfehle
ich, die Sauce, wenn man sie so nennen will, vor dem Servieren
noch ein wenig zu salzen.

Und naturlich, wie bei Pasta aglio e olio, kommt eine grofle
Menge Olivendl und sechs Knoblauchzehen an die Nudeln.

Freuen Sie sich darauf, ich kann das Gericht nur empfehlen,
ich habe schon seit langem kein solch einfaches, aber aulerst
leckeres Gericht gegessen.

Fliir 2 Personen:

= 375 g Bandnudeln

= Olivenol

= 6 Knoblauchzehen

= 200 g Culatello-Schinken (2 Packungen a 100 g)
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit leckerem, italienischem Culatello-Schinken

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Schinken auf einem Arbeitsbrett auslegen und grob zerkleinern.
Ebenfalls in eine Schiussel geben.

Bandnudeln in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 8 Minuten garen.

Parallel dazu viel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch darin unter RuUhren einige Minuten kross anbraten.

Schinken dazugeben und nur leicht erhitzen. Alles etwas
salzen.

Nudeln durch ein Kuchensieb abschutten und wieder zuruck 1in
den Topf geben.

Ol mit Knoblauch und Schinken zur den Nudeln geben und alles
gut vermischen.



Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Linseneintopf

Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern ..

Hier prasentiere ich einmal ein Rezept, wie man ein einfaches,
drdoges und nur maBig schmeckendes Convenience-Produkt ein
wenig mit frischen Zutaten aufpeppen kann. Und wie es dann
doch so richtig schmackhaft und lecker wird.

Ausgangspunkt 1ist eine normale Konservendose mit
Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch. Dies ergibt zwei Teller Eintopf fur zwei
Personen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/26/linseneintopf/

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
fur etwas Scharfe eine rote Chili-Schote. SchlieRlich kommt
auch noch etwas frische Petersilie hinein.

Als Ergebnis hat man einen doch sehr leckeren Eintopf. Das
Hackfleisch unterstreicht den Geschmack des Eintopfs noch sehr
und lasst sich gut herausschmecken. Das Gemuse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote natdrlich Scharfe.

Fliir 2 Personen:

= 1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusatzlich:

= 250 g Schweine-Hackfleisch
=1 Schalotte

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Leckere, wilrzige Suppe

Das Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch mit dem Gemise
kraftig anbraten.

Den Inhalt der Konservendose hineingeben.
Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verruhren.

Eintopf eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kdcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und bei
Bedarf nachwurzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Mediterraner Sommer-Salat mit
gebratenen Steakstreifen 1in
Joghurt-Dressing

Mit wurzigem Joghurt-Dressing

Bei diesem heillen Sommerwetter hat man manchmal wirklich keine
Lust und auch keinen Appetit, sich eine normale Mahlzeit
zuzubereiten und zu essen. Zu schwer und zu heifs. Dann spart
man sich die Zubereitungszeit fur das Kochen und Uberlegt sich
eine leichte, schmackhafte Alternative. Eine Suppe? Ein
Wurstbrot? Ein leichte SuBRspeise?

Aber es bietet sich doch auch ein frischer Salat an. Salate
lassen sich ja sehr vielfaltig zubereiten. Mit grunem


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1823-scaled.jpg

Blattsalat. Oder einem weiRen Salat wie Chicorée. Oder einem
dunklem Salat, meistens leicht lila gefarbt, wie Radicchio.

Auch bei den Dressings gibt es sehr grolle Unterschiede. Manche
basieren auf Ol und Essig. Andere auf Joghurt. Manche
enthalten noch Senf fir Wirze.

Und verfeinern lassen sich Salate auf die vielfaltigste Weise.
Mit Kapern, grunen oder schwarzen Oliven, mit Wursten wie
Chorizo oder sogar mit Fisch wie Sardellenfilets oder
gerauchertem Lachs. Der Vielfalt sind hier keine Grenzen
gesetzt.

Diesen Salat hier peppe ich noch ein wenig mit gebratenen
Steakstreifen auf.

Und bereite ihn aus zwei Salatsorten zu, einmal Feldsalat und
einmal Chicorée.

Beim Dressing greife ich nicht zu Olivendl, sondern bereite
ein leichtes, der Hitze angepasstes Dressing mit Naturjoghurt
Zu.

Dieser mediterrane Salat stammt ja aus dem Siden Europas. Und
so bin ich abends dann noch einige Zeit im Internet gesurft,
um vielleicht noch einige weitere mediterrane Anregungen fur
Gerichte zu finden.

Der Begriff ,Mediterrane Kiche” wird zwar gern
umgangssprachlich und in Kochbuchern als Oberbegriff flr die
verschiedenen Landesklichen der Mittelmeerregion verwendet.
Diese Landeskiuchen weisen gemeinsame Elemente auf wie die
Verwendung von Olivenol, mediterranen Krautern und Knoblauch.
Allerdings unterscheiden sie sich teilweise auch erheblich.
Daher gibt es eigentlich genau genommen auch keine
,Mediterrane Kuche“.

Aber als Grundelemente der ,Mediterranen Kiche“ gelten: Fisch
und Meeresfruchte, Tomaten, Auberginen, Paprika und Zucchini,



Knoblauch, Lauch und Zwiebel, Olivenol und Oliven, Thymian,
Rosmarin, Koriander, Salbei, Fenchel, Kummel, Anis, Oregano
und Basilikum, helles Brot, Nudeln und Reis und hoher
WeilBwein- und Rotweinkonsum.

So auch auf Mallorca. Waren Sie schon einmal auf Mallorca? Ich
leider nicht. Mallorca gehort ja zu Spanien und daher ist dort
die spanische Kuche verbreitet. Also Tapas und Wein. Ersteres
esse ich gerne, letzteres nicht, da ich keinen Alkohol trinke.

Wollen Sie sich einmal einen Uberblick iiber die mallorcinische
Kuche machen? Auf dieser Website finden Sie die 10
bekanntesten Gerichte aus Mallorca.

Ich fuhre Sie in die kulinarische Welt von Mallorca. Lassen
Sie sich inspirieren uUber typisches Essen auf Mallorca.
Tauchen Sie ein!

Flir 2 Personen:

= 300 g Feldsalat (2 Packungen a 150 g)
= 2 Chicorée

= 15 Kirsch-Tomaten

= 2 Schweinenacken-Steaks

» Steak-Gewurzmischung

= Olivenol

Fur das Dressing:

= 10 EL Naturjoghurt

= Weillweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

» eine Prise Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.


https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/
https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/

Mit gebratenen Steakstreifen

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der Steak-
Gewlrzmischung wiurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin unter Riihren
einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, in eine Schale geben und abkuhlen lassen.
Salate putzen und grob zerkleinern. In eine Schissel geben.
Tomaten vierteln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Mit den Zutaten fur das Dressing in einer Schale dasselbe
zubereiten.

Alle Zutaten fur den Salat in eine Schussel geben.
Das Dressing mit einem Essloffel daruber verteilen.

Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1824-1-scaled.jpg

Auf zweli Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Schweilnenieren mit
Shiitake-Pilzen, Pommes
frites und BBQ-Sauce

Nieren kann man gut grillen. Dazu wurzt man sie nur mit Salz
und Pfeffer. Und grillt sie auf jeder Seite nur eine Minute
kross an. Dann nimmt man die Grillpfanne vom Herd, deckt die
Nieren mit einem Deckel ab und lasst sie einige Minuten
nachgaren. Die Nieren gelingen auf diese Weise sehr gut, sie
sind innen fast durchgegart, jedoch noch ein klein wenig rosé


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/

und somit medium. Man verhindert dadurch, dass sie komplett
durchgaren und dann trocken schmecken.

Als Beilage gibt es zweierleli aus der Fritteuse. Einmal
normale Pommes frites als Tiefkuhlware. Und dann noch frische
Shiitake-Pilze, die einfach nur frittiert und wie die Pommes
frites auch gesalzen werden.

Die Nieren bekommen noch eine besondere Wiurze, und zwar
Krauterbutter. Und etwas rauchige Barbecue-Sauce, in die man
die Nierenstlcke tauchen kann. Gut auch als Wirze fur die
Pommes frites.

Flir 2 Personen:

= 4 Schweinenieren (800 g)

= 300 g Shiitake-Pilze (2 Packungen a 150 g)
= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

= BBQ-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.



Nieren auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Pilze darin zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klchenpapier geben, abtropfen lassen und salzen. Warmhalten.

Pommes frites vier Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Nieren
darin auf jeder Seite eine Minute kross angrillen. Pfanne vom
Herd nehmen, einen groBen Topfdeckel uUber die Nieren legen und
einige Minuten nachgaren und durchziehen lassen.

Jeweils zwei Nieren auf einen Teller geben. Auf jede Niere
eine Scheibe Krauterbutter geben. Jeweils einen Klecks BBQ-
Sauce auf den Teller dazugeben.

Pilze auf die beiden Teller verteilen.

Pommes aus der Fritteuse nehmen, auf ein Klchenpapier geben,
abtropfen lassen, salzen und dann ebenfalls auf die beiden



Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf

Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
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Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzodsischen Kiuche — und
das ist bekanntermafen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grundliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fir sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
groflen Portion Butter und einigen Gewlrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Fur das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

- Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E

-

Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1761.jpg

lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Bratwirste mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/22/gegrillte-bratwuerste-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/22/gegrillte-bratwuerste-mit-bratkartoffeln/

Einfaches, leckeres Gericht

Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Mannern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.

Mit vielen Roststoffen und Wirze. Knackig und kross.
Viel mehr kann man dazu nicht sagen.

Fur 2 Personen:

» 10 Schweine-Bratwiirste (2 Packungen a 400 g)
= 10 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Sonnenblumenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1738.jpg

Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwurste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.

Jeweils 5 Wurste auf einen Teller geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

n 7 n | |

Frittierte Cevapéiéi mit
SuRkartoffel-Fritten


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1737.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/

Beides aus der Fritteuse

Ein einfaches Rezept. Beide Hautprodukte in der Fritteuse
frittiert. Also alles in allem sehr schnell zubereitet.

Allerdings bleibt noch die Vorbereitungszeit fur die
Cevapc&iéi.
Aber echt kroatische Cevap¢iéi. Das Rezept dazu habe ich

recherciert.

Als Beilage einmal keine normalen Fritten aus Kartoffeln.
Sondern aus SuBkartoffeln.

SuRBkartoffeln haben nicht so viel Starke wie Kartoffeln, daher
bekommt man Fritten aus Sulkartoffeln nicht so kross frittiert
wie Fritten aus Kartoffeln.

Ich habe hier den Versuch gemacht, die SuBkartoffel-Fritten
vor dem Frittieren zu blanchieren. Aber eigentlich schlagt



dieser Versuch fehl. Die Fritten gelingen nicht krosser.
Flur 2 Personen:
Fiir die Cevap¢icéi (12 Stiick)

= 250 g Rindfleischer-Hackfleisch

= 250 g Lammfleisch-Hackfleisch (oder Schwein)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

1 TL Paprikapulver

1/2 TL getrockneter Oregano

Pfeffer

= Salz

- 01

Zusatzlich:

= 2 SuRkartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min.

Fiir die Cevap&idi:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schiussel geben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer gut wirzen.
Ei(er) aufschlagen und dazugeben.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Aus der Masse kleine Roéllchen — etwa 8 cm lang und 3 cm dick —
formen.



Auf einen Teller geben.

Mit dem Kochpinsel mit etwas Ol auf allen Seiten bestreichen.
FUr eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

SuBkartoffeln putzen und schalen.

Langs in lange Fritten schneiden.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Fritten im nur noch siedenden Wasser drei Minuten blanchieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Fritten darin etwa 4-5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und warmhalten.

Cevap¢iéi ebenfalls in der Fritteuse 5 Minuten im siedenden
Fett frttieren.

Ebenfalls herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen.

Cevap¢iéi auf zwei Teller verteilen.
Fritten dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrillte Schwelne-
Nackensteaks mit
Knoblauchbutter und
Wellenschliff-Pommes

Mit Knoblauchbutter

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak. Diesmal Nackensteaks
vom Schwein. Nicht so ganz die edle Qualitat eines Rump- oder
Filetsteaks. Aber preiswert, durchaus ab und zu essbar und
eben nur ein mittelmalliger Fleischgenuss.

Aber ein wenig verfeinert mit Knoblauchbutter.

Und als Beilage gibt es, wie man vielleicht bei einem Essen
fur Manner erwarten kann, einfach nur Pommes frites aus der
Fritteuse. Diesmal aber spezielle Wellenschliff-Pommes, die
ich einmal beim Discounter gekauft habe. Einfach mal eine
Variante zu den normalen, handelsublichen Pommes frites.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/18/gegrillte-schweine-nackensteaks-mit-knoblauchbutter-und-wellenschliff-pommes/
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Aber auf diese Weise ist das Gericht in wenigen Minuten
zubereitet, was einem manchmal auch sehr entgegenkommt, wenn
man einen arbeitsreichen Tag hinter sich hat.

Fur 1 Person:

= 2 Schweine-Nackensteaks (a 300 g)

= 4 Scheiben Knoblauchbutter

= grobes Meersalz

= frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

= Rapsol
=1 Portion Wellenschliff-Pommes
» Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Kross gegrillt
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Steaks auf jeweils beiden Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen.



Steaks darin auf jeder Seite nur zwei Minuten grillen — um sie
medium zuzubereiten.

Parallel dazu Pommes in der Fritteuse funf Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Klchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Pommes auf einen Teller geben.
Die beiden Steaks dazugeben.
Jeweils zwei Scheiben Knoblauchbutter auf ein Steak geben.

Servieren. Guten Appetit!



