Schweilnebauch mit
Salamiknodeln und Birnen 1in
Tee-Sauce

Schweinebauchscheiben, Birnen und Knodel

Ich habe nochmals mit schwarzem Tee mit Heidelbeer- und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen samigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce wurze. Bei den Knddeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knddel zurilck.

Man erhalt einen sehr zarten Schweinebauch und eine wurzige,
schwere Sauce. Die Salamiknddel erganzen das Ganze mit einem
ebenfalls wlrzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein ware eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um
der Sauce noch etwas mehr Scharfe zu geben.

Man kann den Schweinebauch in einem Topf auf dem Herd
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zubereiten. Oder im Brater im Backofen. Ich habe ersteres
gewahlt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700 g Schweinebauch

= 4-6 Salamiknodel

=2 1 Gemusefond

=2 Birnen

=1 rote Jalapeno

= 500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
=1 TL dunkle Sojasauce

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 % Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Butter in groflen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kraftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno 1im Ganzen dazugeben. Zugedeckt mit geringer
Temperatur 1 % Stunden kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knodel
im siedenden Wasser 5-10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Auf einen Teller geben. Birnenviertel
herausnehmen, auf den gleichen Teller geben und alles
warmstellen. Jalapeno herausnehmen und wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur
sowelit reduzieren, dass nur ein kleiner, samiger Rest Ulbrig
bleibt. Sojasauce dazugeben, verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel dazugeben. Knodel ebenfalls auf die Teller
verteilen. Die schwere, wilrzige Sauce Uber Schweinebauch und
Kndodel geben und alles servieren.

Saure Nieren mit
Bratkartoffeln
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Sehr zarte Niere, mit samiger Sauce und Bratkartoffeln
Ein Klassiker fur die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.

Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Schweineniere

= 2 Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein
100 ml Gemusefond

L TL Thymian

L TL Senf

1 TL Mehl

= Salz

schwarzer Pfeffer



» Butter
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen entfernen und Niere in dunne Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin kurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kraftig andinsten. Mehl dazugeben und alles
verriuhren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein abléschen. Mit dem
Kochloffel die Roststoffe vom Pfannenboden 1osen. Rotweinessig
und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian. Alles verrihren und die Sauce bei mittlerer
Temperatur fast vollstandig reduzieren.

0l in einer zweiten Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen und abschmecken.
Nierenscheiben wieder dazugeben und erhitzen.



Es ist angerichtet

Nierenscheiben mit der Sauce auf einen Teller geben,
Bratkartoffeln daneben geben und servieren.

Niere 1im Speckmantel mit
Bratkartoffelwurfeln
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Herrlich zarte Niere, mit Sauce und
Bratkartoffelwlrfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewlrzt
werden, sie bekommt geniugend Wurze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 9C Umluft kochelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei hoherer Temperatur in den Backofen geben, dafur
aber fur eine kirzere Zeit.



Vor dem Garen im Backofen

Der getrocknete Rosmarin kann auch durch 2-3 frische
Rosmarinzweige ersetzt werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Kuche.
Zutaten fiir 1 Person:

» 1 Schweineniere (etwa 200 g)

= 3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
=1 TL Rosmarin

= Parmesan

= 250 ml Gemusefond

= geriebener Gouda

= 2 grolle Kartoffel

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
kleine Wurfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer langs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
langs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
quer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Kiuchengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda daruber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fir 15 Minuten in den Backofen geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auf dem Teller angerichtet



Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen und Kichengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwurfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verruhren und nur Uber die Niere verteilen.

Marinierte Schweineschwanze
mit Salzkartoffeln

Viel Leckeres zum Abknabbern

Als ich vor einiger Zeit Innereien gekauft habe, habe ich
versuchsweise auch Schweineschwanze mit gekauft. Ich habe mich
entschieden, sie im Brater im Backofen in einer Sauce zu
garen. Es bietet sich eigentlich an, sie auch fur eine
Schweineschwanzsuppe oder ein Gulasch zu verwenden — ganz
analog zur Zubereitung von Ochsenschwanz.
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Ich musste fur die Sauce etwas variieren. Ich wollte sie
passend zu den Schweineschwanzen aus einer selbst
zubereiteten, eingefrorenen Ochsenschwanzsuppe zubereiten.
Leider hatte ich die Ochsenschwanzsuppe nach dem Auftauen doch
etwas zu lange im Kihlschrank aufbewahrt. Sie war leider nicht
mehr verwendbar. Also habe ich einfach die Marinade fur die
Sauce verwendet und Fleischfond fiur mehr Flussigkeit
hinzugegeben.

Die Schweineschwanze erinnern ein wenig an Schweinebauch. Und
sie sind definitiv fur Genieller, die gerne Knochen abknabbern.

Zutaten fiur 1 Person:

= 500 g Schweineschwanze (3 Stlck)
=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 250 ml Fleischfond

= Olivenol

Fur die Marinade:

= 3 EL Olivenol

= 3 EL dunkle Sojasauce
=2 TL Pul biber

= 2 EL Honig

= 3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fur die Marinade:

01, Sojasauce, Pul biber und Honig in eine Schale geben und
gut verruhren. Schweineschwanze in einen verschliefbaren
Gefrierbeutel geben, Marinade dazugeben wund Beutel
verschlieBen. Marinade kraftig in die Schweineschwanze
einmassieren. Fur 1 Tag in den Kuhlschrank geben. Nach 12
Stunden Gefrierbeutel einmal wenden.



Schalotte und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft
erhitzen. Ol in einem Brater erhitzen und Gemise darin kurz
andunsten. Schweineschwanze aus dem Gefrierbeutel nehmen, in
den Brater geben und mit anbraten. Marinade hinzugeben. Fond
dazugeben. Alles verruhren. Brater zugedeckt auf mittlerer
Ebene fur 1 Stunde in den Backofen geben.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Wasser in
einem kleinen Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in grobe Stlcke zerkleinern und auf einen
grollen Teller geben.

Schwanze, Kartoffeln und viel Sauce

Brater aus dem Backofen nehmen. Schweineschwanze zu den
Kartoffeln geben. Wenn die Sauce beim Garen etwas verkocht
ist, etwas Fond hinzugeben, verruhren und nochmals erhitzen.
Sauce uber Schweineschwanze und Kartoffeln geben und alles
servieren.



Flambierte Nieren mit Bulgur

So muss Niere ..

Die erste Zubereitungsvariante der letzte Woche gekauften
Nieren. Da ich fur den Ruhrkuchen Whiskey gekauft hatte, bot
es sich an, die Nieren zu flambieren und ein leckeres Sofchen
zuzubereiten. Dazu verwende ich noch Gemusefond fur mehr
Flissigkeit. Und fir SuBe — passend zum Whiskeygeschmack —
kommt ein wenig Preiselbeermarmelade.

Wichtig ist, die Niere nicht zu lange zu braten, sonst wird
sie zah und hart. Sie muss a point gegart sein, so dass sie
innen noch leicht rosé ist.

Das Reduzieren der Sauce ergibt eine sehr schmackhafte, dunkle
Sauce, die suB-wurzig schmeckt.

Dazu bereite ich Bulgur zu, dem ich etwas angebratene
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel untermische. Wobei das
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Gemuse doch etwas Augenwischerei ist und nur kleine Farbtupfer
liefert.

Und ja, ein Feiertagsessen ist das schon, ich bereite selten
Niere zu. Und dann auch noch flambiert.

Und wer es lesen mochte, ich schreibe dies hier gern nochmals
nieder: Fur ein gutes Innereien-Gericht lasse ich auch gern
ein schones Steak stehen. []

Zutaten:

= 2 Schweinenieren (300 g)
=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 3 Lauchzwiebeln

=4 cl Whiskey

=1 TL Preiselbeermarmelade
= Gemusefond

=1 Tasse Bulgur

« L Zitrone (Saft)

» Salz
= schwarzer Pfeffer
» Gewlirzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Schalotte und 2
Knoblauchzehen fur die Nieren, Lauchzwiebeln und 1
Knoblauchzehe fur den Bulgur verwenden.

Nieren vom Fett befreien, aber ohne sie zu sehr aufzuscheiden.

Bulgur in einen kleinen Topf geben, 2 Tassen Wasser dazugeben,
salzen und auf dem Herd zum Kochen bringen. Herdplatte
ausschalten und Bulgur zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andinsten, das Gemuse soll noch knackig



sein. In eine Schale geben und warmstellen.

Nieren jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Nochmals
Ol in der Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Gemuse an den Rand der Pfanne schieben, damit es
nicht zu stark anbrat. Nieren in die Pfanne geben und bei
hoher Temperatur je nach Dicke der Nieren jeweils auf beiden
Seiten 2-3 Minuten anbraten.

Whiskey dazugeben wund flambieren. Preiselbeermarmelade
dazugeben, ebenso einen halben Schépfloffel Fond. Verruhren,
aufkochen lassen und Nieren noch weitere 1-2 Minuten garen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.
Zitronensaft in die Sauce geben und diese sehr stark
reduzieren. Mit Salz wirzen und abschmecken.

Kein Foto furs Jubilaumsalbum, aber sehr lecker

Gemuse unter den Bulgur mischen und Bulgur zu den Nieren
geben. GrofSzugig Sauce daruber verteilen und alles servieren.



Schweinefleisch mit Gemise
chinesisch
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Lecker, lecker, lecker

Ich bereite jetzt ein chinesisches Gericht zu nach dem
gleichen Prinzip, wie 1ich das letzte Rezept indonesisch
zubereitet habe. Ich gebe diesmal eine chinesische
Fruhlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= einige Chinakohlblatter

= 14 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

= 1/2 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
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= ein groBes Stuck Ingwer

= 1 Dose Fruhlingssuppe (400 ml)
=2 EL helle Sojasauce
 Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenruhren. Fruhlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrihren und
etwas kocheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemise mit



viel Sauce daruber verteilen.

Schweinefleisch mit Gemise
indonesisch

Fleisch mit Gemise indonesisch

Ausgangspunkt war ein kleines Lebensmittelpaket, das meine
Mutter geschickt hatte. Es enthielt auch einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur ware es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.

Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis fur eine entsprechende Sauce verwendet werden, so


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/schweinefleisch-mit-gemuese-indonesisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/schweinefleisch-mit-gemuese-indonesisch/

Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe flr
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir, warum sollte sich dieses Prinzip nicht auf diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
Suppe ergibt dies eine Sauce, die fur zwei Personen reicht.

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemuse im
Wok pfannenrihren. Ich pfannenrihre die zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am langsten Zeit zum
Garen benotigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das asiatische Wokgericht ist fertig. Fertigprodukte-
Verwendung par excellence. GenielBer von tatsachlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis
und Essstabchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertrankt.



Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= 4 Chinakohlblatter

= 8 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

ein Stuck Ingwer

1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce

1 L EL Fischsauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Zuckererbsen und
Brechbohnen in grobe Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Ol in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenrihren. Fleisch und Gemise — bis auf den Ingwer
— dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenrihren.
Bihunsuppe dazugeben. Ebenfalls Ingwer. Sojasauce und
Fischsauce dazugeben, alles verruhren und etwas kdcheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemuse mit
viel Sauce daruber verteilen.




Schweinefleisch-Gemiise-Pfanne

Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft und dennoch eine ganze Mahlzeit. Selbst die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Satzen getan.

Einzig die Brechbohnen habe ich vorher einige Minuten 1in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewurzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres fur
Aroma und Scharfe, letzteres fur Saure. Sehr schmackhaft.

Das Gericht kann man auch im Wok zubereiten, denn 1ich
pfannenrihre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne in heiBem O0l. Dann wird alles gewlrzt, sofort
angerichtet und serviert.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 Brechbohnen
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Zuckerschoten
Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
rote Chilischote
orange Minipaprika
Chinakohlblatter
TL Thai-Curry

5 Zitrone (Saft)

= Salz

= Olivenol

()

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in grobe Stiucke schneiden. Im kochenden Wasser 5 Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches Gemise putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. 01 in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und
Gemuse darin 4-5 Minuten kraftig anbraten. Mit Curry und Salz



wlrzen. Zitronensaft daruber geben. Alles verrihren, auf einen
Teller geben und servieren.

Frittierter Schweinebauch mit
frittierten Kartoffeln

Saftiger, wohlschmeckender Schweinebauch — noch leicht
rosé — mit Kartoffelspalten

Schweinebauch habe ich ja schon auf unterschiedlichste Weise
zubereitet. Er ist wirklich sehr vielseitig zuzubereiten.

Und ich wollte ihn schon des ofteren einmal in der Friteuse
zubereiten. Ich gebe ihn am Stuck mit der Schwarte in die
Friteuse und frittiere ihn etwa 6-8 Minuten. Das ergibt einen
sehr saftigen, wohlschmeckenden Schweinebauch.

Dazu gibt es einfach Kartoffeln, die ich natdrlich auch in der
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Friteuse frittiere.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch (ohne Knochen)
= 600 g Drillinge

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen. Schweinebauch im
Ganzen 1in das Fett geben und etwa 6-8 Minuten Kkross
frittieren. Herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben.
Schwarte entfernen, quer in dicke Scheiben schneiden und
salzen und pfeffern. Auf zwei Teller geben und warmstellen.

Wahrenddessen Drillinge schalen und in Spalten schneiden. In
die Friteuse geben und ebenfalls einige Minuten Kkross
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Auf die beiden Teller geben und ebenfalls
salzen und pfeffern.

Paniertes Schweineherz mit
Rostzwiebeln und
Bratkartoffelwurfeln
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Leckere, panierte Innereie mit RoOstzwiebeln und
Kartoffeln

Ein Innereiengericht, aber diesmal mit vielen Roststoffen. Ich
paniere das in Scheiben geschnittene Schweineherz und brate es
an. Dazu bereite ich vorher Rostzwiebeln zu. Dazu gibt es
Bratkartoffelwlirfelchen. Da das panierte Schweineherz nur
einige Minuten auf jeder Seite angebraten wird, bleibt es
innen schon rosé und ist sehr schmackhaft.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Schweineherz
=1 rote Zwiebel

= 300 g Drillinge
=4 EL Mehl

=1 Ei

= 2 EL Paniermehl

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= weiller Pfeffer

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Drillinge schalen. Wasser in einem Topf erhitzen und Drillinge
darin etwa 10 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen
lassen. In kleine Wurfel schneiden.

Wahrenddessen Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. 2 EL
Mehl auf einen Teller geben und Zwiebelstreifen darin gut
wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelstreifen darin
bei hoher Temperatur etwa 5 Minuten sehr kross anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Pfanne von Réstresten sdubern. Nochmals Ol hineingeben und
Kartoffelwlirfel einige Minuten kross anbraten. Mit Salz und
weillem Pfeffer wilrzen. Herausnehmen, auf einen groflen Teller
geben und warmstellen.

Schweineherz in flache Scheiben schneiden. 2 EL Mehl auf einen
Teller geben. Ein Ei auf einen weiteren Teller geben und
verquirlen. Und Paniermehl auf einen dritten Teller geben.
Nochmals Ol in die Pfanne geben. Schweineherzscheiben auf
jeweils beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.
Scheiben erst auf jeweils beiden Seiten mehlieren, dann durch
das Ei ziehen und schlieflich panieren. Scheiben auf beiden
Seiten jeweils einige Minuten bei mittlerer Temperatur Kkross
anbraten. Herausnehmen und zu den Bratkartoffeln geben.
Rostzwiebeln Uber das panierte Schweineherz geben und alles
servieren.

Gefiilltes Schweinefilet im


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/

Speckmantel mit Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln

Filetscheiben mit etwas Krauterbutter und Kartoffeln

Das Schweinefilet wollte ich schon lange einmal gefullt
zubereiten. Fur die Fullung verwende ich Parmesan und
Rosmarin. Dann wird das Filet mit einigen Speckscheiben
umhullt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stuck Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 2C zum
Braten. Anschliellend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

FiUr die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Anderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-0livenO0l-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln mit diesen vermischt, sondern zusammen mit dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lasst sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Schweinefilet

= 3 Kartoffeln

= 2 Knoblauchzehen

» 5—6 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 Zitrone (Saft)

» 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 25 g Parmesan

=1 Zweig Rosmarin

= Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

=4 EL Olivenol

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Backofen auf 230 2C Umluft erhitzen. Kartoffeln schalen und in
grobe Stucke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn und pfeffern, 2 EL Ol dariber geben und alles gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene diur 20 Minuten in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Knoblauch schalen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls kleinschneiden. Beides in eine Schale geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL 0Ol und alles gut vermengen.
Uber die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten backen. Kartoffeln warmstellen. Petersilie
kleinwiegen.



Parmesan auf einer Kichenreibe fein reiben. Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine groBere Flache und etwa die GroBe eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Speckscheiben langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig langs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden kann. Schweinefilet zusammenrollen und die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL Ol dazu. Auf mittlerer Ebene fir 30
Minuten in den Backofen geben. Dann auf Grill 230 ¢°C
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann das Grillgut schnell verbrannt sein. Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben. Petersilie unter die Kartoffeln geben, eventuell
nochmals salzen und pfeffern und zum Filet geben. Etwas
Krauterbutter auf die Filetscheiben geben.

Fur Interessierte gibt es unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/ eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.



http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/

Schweineherzsteak mit
Rosmarinkartoffeln

Leckeres Steak mit Bratkartoffeln

Ich hatte noch ein halbes Schweineherz vorratig, das ich
verarbeiten wollte. Ich habe es einfach langs aufgeschnitten,
aufgeklappt und als Steak in Butter angebraten. Dazu
Bratkartoffel(wlrfel), die ich in Butter mit etwas Rosmarin
geschwenkt habe.

Zutaten fiir 1 Person:

- % Schweineherz (175 g)
= 3 Kartoffeln

=1 Zweig Rosmarin

» Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Herzsteak mit etwas Krauterbutter

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin
etwa 10-12 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann schalen und in Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Schweineherz 1angs aufschneiden,
aber an einer Stelle zusammenhangend lassen. Sehnen entfernen
und das Herz auf doppelte Grole aufklappen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Steak auf jeder Seite kurz anbraten,
damit es etwas kross wird. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, salzen und pfeffern und warmstellen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und Kartoffelwlrfel darin kross anbraten.
Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen. Salzen und
pfeffern. Steak auf einen Teller geben, etwas Krauterbutter
darauf geben und dazu die Kartoffelwurfel.




Gefiillte Paprika

Paprikaschoten in der Auflaufform

Diesmal gefullte Paprika mit einer Fullung aus Hackfleisch,
Champignon und Mozzarella. Fir etwas Scharfe sorgt die
Peperoni. Aroma gibt der frische Rosmarin. Dann noch kraftig
gewlrzt mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Und einfach in
einer Auflaufform mit stickigen Tomaten und Tomatensaft im
Backofen gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Paprika

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 125 g Mozzarella

=1 groBer, brauner Champigon

1 rote Peperonl

1 Zweig Rosmarin

» 240 g Tomaten (gestlickelt, Dose)
= sulles Paprikapulver

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/20/gefuellte-paprika/

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50 Min.

Champignon und Mozzarella in kleine Stucke schneiden und in
eine Schissel geben. Peperoni kleinschneiden und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen, kleinwiegen und in die Schissel geben. Sehr kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Gut vermischen.
Von den Paprikaschoten schmal den oberen Teil waagrecht
abschneiden. Paprikas innen putzen, mit einem Essloffel mit
der Fullung fullen und die Deckel jeweils oben auf setzen.
Tomatenstuckchen mit Saft in eine mittlere Auflaufform geben
und Paprikaschoten hineinstellen. Backofen auf 160 Grad
Celsius Umluft erhitzen und Auflaufform auf mittlerer Ebene 60
Minuten hineingeben. Herausnehmen und in der Auflaufform
servieren. Wenn man mochte, kann man zusatzlich Reis oder
Bulgur dazu garen und richtet diesen zusammen mit den
Paprikaschoten und der Tomatensauce auf einem groBen Teller
an.

Nackenkoteletts mit
Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/

Koteletts

Heute nur ein schnelles Essen, zu dem man auch nicht viele
Zutaten braucht: Nackenkoteletts, Krauterbutter, Salz und
Pfeffer und zwei Schrippen. Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinenackenkoteletts
= Krauterbutter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schweineschmalz

= Schrippen

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Nackensteaks auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, salzen und pfeffern und die Krauterbutter
dariber verteilen. Dazu zwei Schrippen reichen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/image32.jpg

Hackfleisch-Gemiise-Mischung
auf Pasta

X

Hackfleisch mit Speck und Gemuse auf Hornchennudeln

Ein einfach zuzubereitendes Gericht. Es benOotigt nur wenig
Vorbereitung und kocht sich dann etwa 1 Stunde von alleine.
Eine Mischung von Hackfleisch, Speck und einigem Gemuse. Ich
wollte das Gericht richtig scharf haben und verwendete eine
halbe, rote Habanerd. Dazu gibt es als Pasta Horchennudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Speck

=L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 Stick Ingwer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/

=1 groller, brauner Champignon
=% rote Paprika

= 2 Tomaten

= etwas Lauch

L rote Habanero

1 TL scharfer Senf

150 ml trockener Rotwein

= 150 ml Gemusefond

= Butter

» Hornchennudeln
= Parmesan

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

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Habanerd ebenfalls
kleinschneiden. Champignon halbieren und in Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Sticke schneiden. Lauchzwiebel



und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerdé und Champignon darin einige
Minuten anbraten, bis sich etwas Flussigkeit gebildet hat. Das
restliche Gemiuse dazugeben. Mit Rotwein abloschen. Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verrudhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hackfleisch-Gemise-Mischung mit Sauce daruber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan dariber geben.

Schweinebauch mit
Kartoffelspalten

Gegrillte Schweinebauchscheiben und Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/

Schweinebauch hatte ich ja schon auf vielfaltige Weise
zubereitet — gebraten, paniert, gegrillt, gekocht, gefullt,
als Porchetta. Jetzt wollte ich ein weiteres Mal ein groRes
Stuck Fleisch mit der Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten
und entschied mich hierbei flur Schweinebauch. Ich brate den
Schweinebauch vorher nicht an, wie man es bei dieser Art der
Zubereitung gewdhnlich macht. Denn ich grille ihn nach dem
Garen unter dem Backofengrill fur eine schone, krosse Kruste.
Ich entferne vorher auch nicht die Schwarte, denn diese gibt
zusatzlichen Geschmack beim Niedrigtemperatur-Garen. Auch das
Wirzen mit Salz und Pfeffer nehme ich erst nach dem Grillen
vor.

Das Grillen kann nicht nur im Freien bei offenem Grill
gefahrlich sein, auch im Backofen kann es dies sein. Der
Schweinebauch verliert beim Niedrigtemperatur-Garen nur sehr
wenig Fett. Unter dem Grill bei sehr hoher Temperatur jedoch
umso mehr. Je nach Art des Fleischstlcks sammelt sich oben in
einer kleinen Mulde des Schweinebauchs viel heiles Fett, das
dann auch nach oben auf die gluhenden Grillschlangen spritzen
kann. Resultat ist ein kleines optisches und akustisches
Feuerwerk, denn bei jedem Fettspritzer kann es blitzen und
knallen. Ich empfehle auch, beim Grillen jede Minute dabei zu
bleiben. Eine kurze Zeit nicht auf das Grillgut geachtet,
schon kann es angebrannt sein.

Grillprofis konnen dieses Gericht naturlich auch auf einem
offenen Grill im Freien zubereiten, auch dort funktionieren
Niedrigtemperatur-Garmethode und schliefflich das anschliellende
Grillen. Grillfreunde Kkonnen sich in einem Profi-
Grillshop uber Gerate und Zubehor schlau machen. Mangels eines
Gartens oder Balkons kann ich den Schweinebauch jedoch in
dieser Weise nicht zubereiten, deswegen wahle ich den
Backofen. Die obere krosse und braune Kruste ist schon beim
Grillen im Backofen sehr schmackhaft, wenn man Schweinebauch
auf einem offenen Grill auf allen Seiten knusprig grillt, ist
er sicher noch leckerer.



http://grill-profi-shop.de/infos_tipps/

Als Beilage gebe ich gekochte Kartoffelspalten in einer
separaten Auflaufform zum Grillen des Schweinebauchs mit in
den Backofen und grille diese mit. Die Kartoffelspalten
bekommen aber vor dem Grillen ein wenig Salz, Pfeffer und
etwas Ol.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 kg Schweinebauch (mit Knochen)
= 6 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: 4 Stdn. 10 Min.

Backofen auf 80 °C erhitzen. Schweinebauch am Stuck in eine
mittlere Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fir 4
Stunden in den Backofen schieben. 20 Minuten vor Ende der
Garzeit Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser kochen. In
Spalten schneiden, in eine weitere Auflaufform geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit etwas 01 betraufeln.
Backofentemperatur auf 240 °2C erhohen und den Backofen auf
Grill stellen. Schweinebauch eine Ebene hoéher unter den Grill
schieben und die Kartoffelspalten daneben geben. Etwa 6-7
Minuten kross und knusprig grillen. Beides herausnehmen,
Schwarte des Schweinebauch entfernen, Schweinebauch 1in
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und auf zwei Teller
verteilen. Kartoffelspalten ebenfalls aufteilen und neben die
Schweinebauchscheiben geben.

[x]



