Schweinefleisch mit Genmiise
und Mi-Nudeln

Lecker und wirzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An Gemluse gebe ich in das Gericht, was der Kuhlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am langsten zum Garen benotigen, zum anderen konnen
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschaden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Schwarzer-Bohnen-
Sauce.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, wirziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in
Schalen mit Stabchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein Pasta-Gericht ist, kann man es auch in tiefen Nudel-
Tellern anrichten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schweineschnitzel (a etwa 200 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

- etwas frischer Ingwer

=2 rote Chili-Schoten

= 1 Zucchini

= 6 Brechbohnen

= 16 Rosenkohl-Roschen

=2 EL Fisch-Sauce

= 2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
= 01

= 150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Ubriges Gemiise
putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-R0schen einige Minuten pfannenridhren. Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenridhren. Schlieflich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenriuhren. Fisch-Sauce und Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben. Mit einem Schuss Wasser abldschen. Nudeln
dazugeben, alles verruhren und noch kurz kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Gericht in zwei tiefe Nudel-Teller oder in Schalen mit
Stabchen geben und servieren.



Saueres Lungerl mit
Tortiglioni

Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

= Rezept fur Lingerl

= 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grolzugig Lungerl mit
viel Sauce dariuber geben und alternativ mit kleingwiegter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Saueres Lungerl mit
Semmelknodel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknodel bereite ich frisch zu. Und um den
Semmelknddel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grolere Menge zu, da man Semmelkndédel gut einfrieren kann
fur weitere Zubereitungen. Die Semmelknddel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flir die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

=4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stluck):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier

= 6—10 EL Semmelbrosel
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce



= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3—-4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Fir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge groBe BlutgefaRe
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlirzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Flir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.



Eier aufschlagen und in die Schissel geben.

Je nach Festigkeit der Knodelmasse Semmebrdsel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10-15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knoddel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knddel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewurzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abloschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Kndédel auf einen Teller geben. Groflzigig von Herz
und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.



Herztatar

Alle Zutaten in einer Schissel

Ein leckeres, rohes Gericht, das Herztatar eignet sich als
Aufstrich auf Brot oder Schrippen.

Zutaten fiir 2 Personen:

200 g Schweineherz
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 TL Senf
2 TL Kapern (Glas)
= 4-5 Sardellenfilets (Glas)
=1 Eigelb
= sUBes Paprika-Pulver
= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/06/herztatar/

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben.

Herz von Fett und Sehnen befreien. Mit einem scharfen Messer
in ganz kleine Stucke zerteilen oder einfach durch den
Fleischwolf geben. In die Schussel geben.

Sardellenfilets zerkleinern. Kapern ebenfalls zerkleinern.
Beides in die Schissel geben.

Restliche Zutaten hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermengen. Abschmecken. Auf einen groBen Teller
geben. Brot oder Schrippen dazugeben. Eventuell mit Butter
servieren.

Sauce Béarnaise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/sauce-bearnaise/

Feine Sauce
Eine feine, edle Sauce.
Zutaten:

= 100 ml WeilBwein

» 1/2 Bund Estragon
=1 Lorbeerblatt

= 1 Schalotte

=1 Prise Salz

- weiller Pfeffer
=1 Prise Zucker

= 3 Eier

= 200 g Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Estragonblatter abzupfen und die ubrig gebliebenen Stiele
beiseite legen. Schalotte schalen und kleinschneiden. Butter
auf die Arbeitsplatte legen und Zimmertemperatur annehmen



lassen.

WeilBwein in einem Topf erhitzen, Estragonstiele, Schalotte,
Lorbeerblatt, Pfefferkornern, Salz und Zucker dazugeben und
auf die Halfte reduzieren.

Butter in ene Schale geben und in einem Wasserbad flissig
werden lassen.

Eier auschlagen, EiweilRe in eine Schale geben und auch Eigelbe
in eine Schale geben. Flussigkeit durch ein feines Sieb in
eine Schale geben, Eigelbe dazugeben und vermischen. In einem
Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschliellend die Butter
tropchenweise unterruhren, bis die Solle bindet.

Zum Schluss die Estragonblatter fein hacken und untermischen.

Schweinesteaks mit Sauce
Béarnaise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/09/schweinesteaks-mit-sauce-bearnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/09/schweinesteaks-mit-sauce-bearnaise/

Leckere Steaks
Zwel Steaks, mit einer leckeren Sauce verfeinert.
Zutaten:

» 2 Schweinesteaks (etwa 300 g)
= Butterschmalz

Fiir die Sauce Béarnaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: 10 Min.

Sauce Béarnaise in einem kleinen Topf erhitzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Steaks auf jeweils
beiden Seiten etwa zwei Minuten kross anbraten. Salzen und
pfeffern. Auf einen Teller geben, groBzugig von der Sauce
Béarnaise dariber geben und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0183-4.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/sauce-bearnaise/

Schweinzunge mit Bandnudeln
in WeillRweln-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemusefond gegart, dann aufgeschnitten
und kurz in Butter gebraten. Sie 1ist sehr zart und
delikat.Dazu ein kleines SoBchen mit etwas Weilwein und
Gewlrzen.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die auBere, ledrige, feste Haut. Sind die Zungen aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Schweinezungen (a etwa 200 g)
= 250 g.Bandnudeln

= 500 ml Gemusefond

= trockener WeiBwein

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Eventuell die aulere,
feste Haut der Zungen entfernen. Dann quer 1in Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Sauce etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
GrolSzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.

Schweinebackchen-Topf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/

Leckere Backchen mit Gemuse

Schweinebackchen zahlen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch nicht zum normalen Muskelfleisch. Obwohl sie aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des o0fteren Flechsen und sollten
mindestens 1-2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Backchen kraftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemuse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Backchen dann eine Srunde
kdocheln.

Das Ganze ergibt einen kraftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemuse und einer sehr aromatischen Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinebackchen (etwa 400 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln



= 1 gruner Paprika

= 2 orange Mini-Paprika
= 1 Zucchini

= 4 Stangenbohnen

= 4 braune Champignons
= 5-6 EL Tomatenmark

= 2 Flaschen Chianti

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Backchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wurzen.

Gemuse und Pilze putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe
Sticke zerkleinern. Schalotten und Knoblauchzehen
kleinschneiden, Lauchzwiebeln quer 1in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Backchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Backchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemuse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti abldschen. RoOstspuren mit dem Kochloffel gut vom
Topfboden 16sen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Backchen und Gemise auf zwei tiefe Teller
verteilen und Sauce darliber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



Minutensteaks mit Champignons

Leckere Steaks mit Pilzen

Etwas wirklich sehr einfaches, das auch noch schnell
zubereitet ist. Minutensteaks vom Schweinelachs. Zusammen mit
einigen geviertelten Champignons.

EIn kleiner Snack fur abends.
Zutaten fiir 1 Person:

= 400 g Schweinelachs (5 Minutensteaks)
= 3 weilBe Champignons

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/20/minutensteaks-mit-champignons/

Champignons langs vierteln und langs halbieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Champignons einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und warmhalten.

Steaks in die Pfanne geben und jeweils auf beiden Seiten etwa
zwel Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Servieren.

Schweineniere 1n Rotwein-
Sauce mit Kartoffelspalten

Niere mit Sollchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemuse wie Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/

zaubere ich ein kleines SoRchen mit Rotwein, die ich zum Ende
der Garzeit stark reduziere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten. Da ich Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweineniere (200 g)
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

grolBe Kartoffeln

= 200 ml Chianti

n
N B N R

= Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 29C erhitzen

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein abldschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer wiurzen. Etwas kocheln lassen und dann die
Sauce kraftig reduzieren.



Wahrenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse

frittieren. Herausnehmen, auf einen groBen Teller geben und
salzen.

Niere dazugeben. RotweinsoBchen mit Gemuse uber der Niere
verteilen. Servieren.

[nurkochen rezept=“3384" portionen=“1" titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten“]

Zungen-Suppe

Wohlschmeckende Suppe mit Zunge

Hier bereite ich eine leckere Suppe mit zuvor selbst
zubereitetem Gemusefond und einer Schweinezunge zu.

Ich hatte eigentlich vor, die Zunge zur Halfte in die Suppe zu
geben und zur Halfte kalt und aufgeschnitten auf einige


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/06/zungen-suppe/

Schrippen. Aber nachdem ich Fett und Sehnen und vor allem die
harte Zungen-Haut entfernt habe, reicht eine Zunge gerade fur
eine Suppe.

Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.
Zutaten fur 1 Person:

= 300 ml Gemusefond

= 1 Schweinezunge (etwa 200 g)
= Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 35 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Zunge dazugeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.
Zunge herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und ankudhlen
lassen.

Zunge von Fett und Sehnen befreien und harte Zungen-Haut
abziehen. Zunge langs in zwei Teile schneiden, dann quer in
dinne Scheiben. Petersilie kleinwiegen.

Fond nochmals erhitzen und Zungen-Scheiben hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Suppe in einen tiefen
Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Schweineniere 1n Rotwein-
Sauce mit Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/

o

Niere, Kartoffeln, jedoch wenig Sauce

Da ich vor kurzem eine Schweinezunge mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet habe, bereite ich nun
eine Schweineniere auf die gleiche Weise zu. Ich gebe der
Niere ebenfalls 1 1/2 Stunden bei 80 °C Umluft.

Dazu bereite ich in einem kleinen Topf auf dem Herd eine
kleine Rotwein-Sauce zu.

Eigentlich hatte ich Reis als Beilage gewahlt, da ich aber
noch Salzkartoffeln ubrig hatte, verwende ich diese als
Beilage.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineniere (200 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 2—-3 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

Niere in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Kartoffeln schalen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden.

Vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin 10-12 Minuten garen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Mit einem grofBen Schuss
Rotwein abloschen. Salzen und pfeffern. Ein wenig reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Niere auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Kartoffeln auf den
Teller geben. Sauce Uber Niere und Kartoffeln verteilen.
Servieren.

Schweinezunge in Kapern-Senf-
Sauce mit Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/05/schweinezunge-in-kapern-senf-sauce-mit-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/05/schweinezunge-in-kapern-senf-sauce-mit-kartoffeln/

Zunge rosé, Kartoffeln und wirklich viel Sauce

Eine Zunge wollte ich schon seit 1langem mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten. Ich gebe ihr 1 1/2
Stunden bei 80 °C Umluft. Danach ist sie schon rosé.

Danach wird die Zunge in Scheiben aufgeschnitten. Wenn man
Zunge kocht, kann man die feste Haut abziehen. Bei dieser
Zubereitungsmethode ist dies schwierig, man muss die Haut auf
dem Teller wegschneiden.

Wahrend des Garens bereite ich ein So6Bchen in einem kleinen
Topf auf dem Herd zu. Ich koche eine Senfsauce mit Kapern.
Senf passt ja sehr gut zu Kapern, da er mit Essig zubereitet
wird, und auch die Kapern sauer eingelegt sind. Und der
WeiBwein zum Abldschen gibt ebenfalls noch Saure hinzu. Ein
orange Peperoni sorgt noch fur etwas Scharfe. Der Fleischsaft,
der beim Garen der Zunge austritt, wird naturlich fur die
Sauce mit verwendet.

Als Beilage wahle ich Salzkartoffeln, die etwas neutral
wirken.



Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit einer zarten
Zunge und viel leckerer Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweinezunge (200 g)
= 5-6 kleine Kartoffeln
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

=2 TL Kapern (Glas)

=1 EL mittelscharfer Senf
= trockener Weillwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stunden

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

Zunge in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und
in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10-12
Minuten kochen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andunsten. Peperoni dazugeben und mit
anbraten. Mit einem groflen Schuss WeiBwein abldschen. Senf
dazugeben. Kapern ebenfalls dazugeben. Verrudhren und etwas
reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Zunge auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Fleischsaft in die



Sauce geben und verrihren. Kartoffeln auf den Teller geben.
GrolBzugig Sauce UuUber Kartoffeln wund Zunge verteilen.
Servieren.

Schweinebraten in scharfer
Birne-Mohn-Sauce mit
Hornchennudeln

Viel Sauce ..

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne—Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch fir eine Sauce fur Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
suB, sondern mit Chilipulver, um die Sauce suB-scharf
zuzubereiten.
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Ich habe den Schweinebraten wieder mit Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen
ist. Ich wilrze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt es als Beilage Hornchennudeln.
Zutaten fur 2 Personen:
Fur das Fleisch:

= 500 g Schweinebraten

Fur die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)

=1 reife Birne

=% TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
= trockener Weillwein

= 50 ml Sahne

= 50 ml Gemusefond

= Salz

 Butter

Flur die Pasta:

= 250 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Dann in kleine
Stucke schneiden.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mohn-Mischung dazugeben und mit
anbraten. Birnenstluckchen dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen. Dann mit dem Plrierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstlickchen purieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Braten auf ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3-4 Scheiben auf
einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce grofzugig uber
Bratenscheiben und Pasta verteilen.

Schweinebraten mit
mediterranem Paprika-
Kartoffel-Gemuse
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Tranchierter Braten medium, Sofchen und Gemise

Da ich den Schweinebraten mit Niedrigtemperatur zubereite,
muss ich separat ein SO0Bchen dazu zubereiten. Ausnahmsweise
wurze ich den Braten auch nicht - weder vor noch nach dem
Garen —, sondern wurze die Sauce sehr stark. Diese kommt
natiurlich nur Uber den tranchierten Braten, nicht Uber das
knusprige Gemuse.

Das SoBchen bereite ich mit Schalotte und Knoblauch zu. Dazu
etwas WeiBwein, Sahne und naturlich den beim Garen des Bratens
kraftig ausgetretenen Fleischsaft. Dann einfach mit etwas Mehl
andicken.

Der Schweinebraten gelingt hervorragend, er ist medium gegart
und zart.

Beim Gemuse gebe ich viel Thymian und Rosmarin hinzu. Die
Verwendung von etwas Minze verleiht dem Gemise Frische.

Zutaten fir 2 Personen:

Fur das Fleisch:
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= 500 g Schweinebraten

Fur das Solchen:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

50 ml Sahne

Fleischsaft

1 TL Mehl

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fur das Gemuse:

= 2 grofe Kartoffeln

= 8 orange Mini-Paprika
» viele Zweige Thymian
=1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Minze

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Braten in eine kleine
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den
Backofen geben.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln
darin 15-20 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann pellen und in kleine Wurfel schneiden. Paprika putzen und
quer 1in Ringe schneiden. Krauter auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens Schalotte und



Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Mit einem guten Schuss WeiBwein abloschen. Sahne
dazugeben. Dann Fleischsaft des Bratens dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer sehr gut wirzen. Mehl
hinzugeben, mit dem Schneebesen verrudhren und Sauce aufkochen
lassen. Abschmecken und warmstellen.

Eine guten Klacks Butter in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelwurfel darin einige Minuten kross anbraten. Es sollen
sich schon RoOostspuren bilden. Paprika dazugeben und einige
weitere Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Krauter
dazugeben, unterheben und vermischen.

Braten auf ein Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils
2—3 Scheiben auf einem Teller anrichten. Gemiuse dazugeben. Die
Sauce nur uber den Braten geben. Alles servieren.

Fleischfond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Zutaten im Brater

Ich hatte keinen eingefrorenen Gemusefond mehr vorratig. Also
war es an der Zeit, wieder Fond zuzubereiten. Diesmal wahle
ich gleich die schmackhaftere Variante und bereite Fleischfond
Zu.

Mein Rat: Man Kkann auch einen gemischten Fleischfond
zubereiten, aus Knochen von verschiedenen Tierarten. Es muss
kein reiner Fleischfond mit Knochen von nur einer Tierart
sein.

Ich verwende fur den Fond Rinder-Markknochen, Schweine-
Fleischknochen und Geflugelknochen.

Dazu Gemuse, Krauter und Gewilrze.



Der Supermarkt hatte derzeit keinen Knollensellerie im
Sortiment, daher nahm ich einen Staudensellerie mit einer
kleinen Knolle.

Mein Rat: Ein Fond wird bei der Zubereitung nicht gesalzen.
Erst bei der spateren Verwendung in Suppen, Eintopfen oder
Saucen wird gesalzen.

Zutaten fir 2 1 Fond:
Fleisch:

=2 kg Knochen (Rinder-Markknochen, Schweilne-
Fleischknochen, Geflugelknochen)

Gemlse:

Staudensellerie (Grun und Knolle)
Stange Lauch

Kohlrabi

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grole Zwiebel

Knoblauchzehen
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Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

 viele Zweige Thymian

» viele Zweige Petersilie
» 8 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
=6 Pimentkorner

= Olivenol



=4 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
belassen. Zwiebel halbieren, mit Schale verwenden. Kohlrabi
schalen und in Kkleine Wurfel schneiden. Sellerieknolle
ebenfalls in kleine Wiarfel schneiden. Restliches Gemise grob
zerkleinern.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Es sollen sich viele RoOststoffe bilden. Gemise
dazugeben. Krauter dazugeben. Ebenfalls Gewlrze. Wasser
dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur
4 Stunden kocheln lassen.

Fond am besten uber Nacht abkuhlen lassen. Dann kann man das
erhartete Fett zusammen mit dem Gemuse herausheben.

Gemluse, Krauter und Fett vorsichtig mit dem Schaumloffel
herausnehmen. Knochen herausnehmen und auf einen Teller geben.
Mark und Fleischreste ablosen, in eine Schale geben und far
eine Fleischsuppe verwenden. Fond durch ein Kichensieb in eine
Schussel geben. Dann durch ein frisches Kuchenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann 1ihn noch mit
EiweiR klaren.

Aullerdem kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Beim Foto habe ich Anleihen an einer fruheren Zubereitung
eines Fleischfonds genommen.
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