Gegrilltes Schweinenacken-
Steak mit Knoblauchbutter und
grunem Spargel

In Butter gebratener, gruner Spargel
Heute sollte es schnell gehen.

Also habe ich mal schnell Uberlegt. Und da ich die passenden
Zutaten zuhause hatte, war das Gericht schnell ausgedacht.

Die Nackensteaks werden einfach nur gewudrzt. Und dann in der
Grillpfanne auf jeder Seite drei Minuten gegrillt. Denn ich
mochte die Steaks medium haben.

Und in der gleichen Zeit von sechs Minuten, die die Steaks
bendtigen, brate ich den geputzten und kleingeschnittenen
grunen Spargel in viel Butter in einer zweiten Pfanne.

Der Spargel gelingt wunderbar und schmeckt einfach sehr gut.

Und auch die Steaks sind schon gegrillt mit schodnen
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Rostspuren, innen noch medium und sehr lecker.
Alles in allem in sechs Minuten zubereitet.
Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenacken-Steaks (a 300 g)

=1 kg gruner Spargel (2 Packungen a 500 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

» grobes Meer-Salz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

= Butter

= Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Kross gegrilltes Steak
Spargel putzen, kleinschneiden und in eine Schissel geben.
Steaks auf jeder Seite mit der Gewurzmischung und Salz wirzen.

Ol in einer Grillpfanne und Butter in einer normalen Pfanne
erhitzen.



Spargel in der normalen Pfanne mit der Butter sechs Minuten
anbraten. Dann salzen und pfeffern.

In der gleichen Zeit die Steaks auf jeder Seite drei Minuten
kross anbraten und grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.
Auf jedes Steak zwei Scheiben Knoblauchbutter geben.
Spargel dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineschnitzel in
Basilikum-Panade mit griinem
Spargel
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Gruner Teller

Ich habe selten so leckere und saftige Schweineschnitzel
gegessen.

Ich paniere die Schweineschnitzel und brate sie auf jeder
Seite jeweils kurz einige Minuten.

Parallel dazu werden die geputzten Spargel einfach nur in
kochendem Wasser gegart.

Die Panade bereite ich aus einem Topf Basilikum und Paniermehl
zu. Das ergibt eine schone, grine Panade, die erwartungsgemal
schon krautig und nach Basilikum schmeckt. Und sehr knusprig
ist.

FUr 2 Personen

= 500 g Schweineschnitzel (4 Stuck)

= Salz

- weiller Pfeffer

1 kg gruner Spargel (2 Bund a 500 g)
= Butter

Flur die Panade:

=1 Topf Basilikum
=4 EL Paniermehl
=2 Eier

=4 EL Mehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Wasser in einem grollen Topf zum Kochen bringen und Spargel
darin 10 Minuten garen.

Wahrenddessen Blatter des Basilikums abzupfen, in eine
Kichenmaschine geben und zerhackseln. Paniermehl dazugeben und
mit vermischen.

Eine Panierstrale aufbauen: Ein Teller mit dem Mehl, ein
weiterer mit den verruhrten Eiern und der dritte mit der
Basilikum-Panade.

Schnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Eine grole Portion Butter in zweli Pfannen zerlassen.

Schnitzel auf beiden Seiten nacheinander durch Mehl, Eier und
Panade ziehen.

Schnitzel in den beiden Pfannen auf jeder Seite drei Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben.



Spargel dazu verteilen. Salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tortellini mit
Gemiise-Allerlei in frischer
Tomaten-Zitronen-Sauce

Sehr lecker

Frische Tortellini. Zwar industriell gefertigt und in der
Packung. Aber eben frische Pasta. Gefullt mit Ricotta und
Spinat.

Dazu ein Gemuse-Allerlei mit Bohnen, Spargel, Zucchini,
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Lauchzwiebel und Knoblauch. Und frischem Basilikum.

Da die Bohnen am langsten brauchen, werden sie als erstes in
Butter angebraten.

Leicht tomatisiert mit Tomatenmark. Und fruchtig-frisch
verfeinert mit Zitronenschalen-Abrieb und -Saft.

Fur 2 Personen

»1 kg Tortellini (2 Packungen a 500 g, gefullt mit
Ricotta und Spinat)

1 Zucchini

10 Stangenbohnen

= 10 grune Spargel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL Tomatenmark

= Schalenabrieb und Saft von 2 Bio-Zitronen
= 1/2 Topf Basilikum

= 2 Tassen Gemusefond (400ml)

= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



‘ Wy

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Bohnen separat aufbewahren.

Blatter des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Schale der Zitronen auf einer kleinen Kichenreibe in eine
Schale abreiben.

Dann den Saft der Zitronen auspressen und dazugeben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst die Bohnen einige
Minuten anbraten. Dann das restliche Gemiuse dazugeben und
alles einige Minuten weiter kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Fond abldschen.

Zitronenschale-Abrieb und -Saft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Basilikum dazugeben.



Alles gut vermischen.
Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser zwei Minuten garen.

Tortellini auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen und jeweils
eine Halfte des Teller einnehmen lassen.

In die jeweils andere Halfte des Tellers das Gemuse-Allerlei
mit Sauce geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gemuse-Tarte
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Leckere, pikante Tarte

Wenn man mit viel Gemuse, das man vorratig hat und das
verbraucht werden muss, eine leckere Gemuse-Pizza zubereiten
kann, dann kann man auch eine leckere Gemiuse-Tarte damit
zubereiten und backen. Gesagt, getan.

Ich habe Bohnen, Spargel, Fenchel, Zucchini, Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer verwendet.

Der Ingwer wird auf einer Kuchenreibe fein gerieben. Er gibt
der Tarte im Nachgeschmack eine leicht suBe, scharfe und
fruchtige Note.

Gewlrzt wird nur maig mit Salz und weilem Pfeffer, die Tarte
soll nicht Uberwlrzt werden.

Ich habe die Tarte einmal ausnahmsweise 1 % Stunden gebacken
und keine 1 Stunde, wie im Grundrezept fur eine Tarte vermerkt
ist. Das hat auch seinen Sinn.

Denn ich wollte unbedingt ganz sicher gehen, dass alle
Gemusesorten gut durchgegart werden. Denn dieses Mal gare ich
das Gemiuse nicht vor.

Und der Pizza-Teig vertragt das lange Backen gut.
Eine Gemuse-Taste ist pikant und herzhaft.

Daher eignet sich ein Hefeteig besonders daflur. Dieses Mal
habe ich mir anderweitig beholfen und keinen frischen Hefeteig
zubereitet. Sondern einen fertigen, industriell gefertigten
Pizza-Teig aus der Packung verwendet.

Die Torte gelingt saftig und schmackhaft.

Und am besten isst man sie aus der Hand und nicht mit der
Kuchengabel, wie auf dem Foto zu sehen. Der Boden ist stabil
genug dafur.



Spargel mit gekochtem
Schinken und Sauce
Hollandaise

Sehr, sehr lecker!
Der Spargel. Konigin des Gemuses.

Hier klassisch zubereitet mit gekochtem Schinken und natiurlich
frisch zubereiteter Sauce Hollandaise.

Mehr benotigt es nicht, und man hat ein sehr leckeres Gericht
vor sich.
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Legierte Spargelsuppe

Sehr leckere und schmackhafte Suppe
Diese Suppe ist eine einfache Resteverwertung.

Was macht man mit Spargelenden und -schalen, wenn man frische
Spargel zubereitet hat?

Richtig, man wirft sie nicht weg, sondern kocht sie 1in
normalem Wasser eine Stunde aus und bereitet daraus eine
einfache, frische und leckere Suppe zu.

Man braucht dafir wirklich nicht viel. Nicht einmal einen
Gemusefond oder, im schlechtesten Fall, Gemusepulver oder -
wlrfel.

Sondern nur die genannten Spargelenden und -schalen.
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Dazu etwas Gewlrz in Form von Salz und Pfeffer.

Und Eigelbe zum Legieren.

Fertig ist eine auBerst wohlschmeckende Spargelsuppe.
Fuar 2 Personen

» Spargelabfall von 1 kg Spargel
=1 1 Wasser

= Salz

» Pfeffer

» 2 Eigelbe

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 1 Std.

Wasser in einem Topf erhitzen, Spargelabfall dazugeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kochen.

Schnittlauch kleinschneiden.

Spargelabfall mit dem Schaumloffel herausnehmen.



Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Suppe nicht mehr kochen und von der Herdplatte nehmen.

Eigelbe unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen schnell
einruhren.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller geben. Mit Schnittlauch
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spargel mit Salzkartoffeln
und Sauce Hollandaise

Ein wirklich wunderbares Festtags-Essen
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Dies ist ein Rezept fur einen Klassiker und ein saisonales
Gericht.

Es ist die erste Zubereitung von Spargel in diesem Jahr.

Und diese ist wirklich hervorragend gelungen, das Gericht
schmeckt vorzuglich.

Und ist somit geradezu dafur pradestiniert, an einem Feiertag
oder Sonntag in meinem Foodblog verdffentlicht zu werden.

Klassisch ist das Rezept deswegen, weil ich die Spargel mit
Kartoffeln und Sauce Hollandaise zubereite.

Ich verwende flur das Gericht deutschen Spargel, keine
auslandischen aus Spanien oder anderswoher. Woher der Spargel
in Deutschland kommt, ist mir aus der Verpackung her nicht
ersichtlich. Aber da ich geburtiger Badener bin, weill ich
naturlich, dass der beste Spargel aus Sandhausen kommt, da es
dort viel LOBboden gibt, der aus der Eiszeit stammt und fur
Spargelanbau unbedingt notwendig ist.

Es ist mir auch seit einiger Zeit endlich einmal gelungen, die
Spargel im Ganzen zu schalen, zu garen und zu servieren, denn
mir ist kein einziger Spargel beim Schalen zerbrochen. [J

Fiur die Kartoffeln verwende ich nur ganz kleine Kartoffeln,
die ich gegart auf den Tellern zu den Spargeln gebe.

Und die Sauce Hollandaise bereite ich natirlich frisch nach
dem Grundrezept zu.

Und mir konnen diese ganzen fertigen Sauces Hollandaises von
Thomy usw. gestohlen bleiben.

Diese Sauce ist schnell zubereitet und schmeckt als frische
Sauce zu den Spargeln und Kartoffeln wirklich unglaublich gut.

Und Ubrigens, was macht man natirlich mit den Enden und den
Spargelschalen? Naturlich, man kocht sie eine Stunde in reinem



Wasser aus, nimmt die Spargelabfalle heraus, wirzt mit Salz

und Pfeffer, legiert die Suppe mit Eigelb und hat so eine
frische, leckere Spargelsuppe.

Ein leckeres Festtags-Essen.

Gegrillte Schweineniere mit
gebratenem, grunem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

Ab und zu eine Innereie wie Niere

oder Leber ist doch sehr
lecker.
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Dazu gibt es einmal aullerhalb der Saison grunen Spargel dazu,
den ich in viel Butter kross anbrate.

Die Nieren werden noch mit etwas Krauterbutter ,Diablo”-Style
gewurzt.

Tortiglioni mit Spargel und
Sauce Hollandaise

Es ist wieder Spargel-Saison.

Was 1liegt da naher, als ein schones Spargel-Gericht
zuzubereiten.

Mit frischer Sauce Hollandaise.

Es ist vermutlich ein ein wenig ausgefallenes Gericht, da es
kein klassisches Spargel-Gericht mit Schnitzel, Schinken oder
Salzkartoffeln ist.

Einfach Spargel geschalt, kleingeschnitten und gegart.
Dazu leckere Pasta.
Und die bereits erwahnte Sauce Hollandaise.

Das ist wirklich ein schoner, butterig-cremiger Genuss.

[amd-zlrecipe-recipe:1046]
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Gnocchi-Spargel-Champignons-
Pfanne

Ich bin zu zwei Portionen Spargel gekommen. Vermutlich aus
Spanien. Ich will gar nicht wissen, unter welchen Bedingungen
diese zu dieser Jahreszeit gezuchtet werden.

Dazu frische Champignons.

Und aulBerdem wollte ich eigentlich Gnocchi frisch zubereiten.
Nur hatte ich noch zwei Portionen gefullte Gnocchi vorratig.
Also habe ich diese verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:922]

Hackbraten und Spargel

Heute gibt es einmal ein schones Gericht, das es eigentlich
eher gestern als Sonntags-Essen hatte geben sollen.

Ein Gericht, das an Muttern und ihre Zubereitung von Speisen
erinnerte.

Hackbraten und schoner Spargel mit einigen Butterflocken.

Das hat meine Mutter fruher des ofteren zubereitet. Nur hat
sie leider immer eine Instant-Braten-Sauce an den Braten
gemacht.
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Ich muss hier aber einmal eine kleine Hommage an meine Mutter
schreiben. Ich beginne jetzt langsam, im Alter, zu verstehen,
zu akzeptieren und auch zu achten, dass meine Mutter fruher
mit einem Ehemann und zwei Kindern doch ein anstrengendes und
muhevolles Leben hatte. Auch wenn sie eine klassische Frauen-
Rolle hatte, die heutzutage keine Frau mehr akzeptiert. Vor
etwa 50 Jahren war dies aber sicherlich bei jeder Frau so,
dass sie diese Rolle innehatte. Wenn ich an ihre Arbeiten so
denke, dann fallen mir ein: Einkaufen, Kochen, Waschen, Putzen
und Kindererziehung. Dazu kam die Versorgung 1ihrer
Schwiegereltern, Nahen&Stopfen und Gartenarbeit. Bei insgesamt
vier Personen in der eigenen Familie eine umfangreiche Arbeit.

Dennoch hatte sie friher vielleicht einmal eine solche Sauce
zum Hackbraten, wie auch viele andere Zubereitungen, bei denen
sie zu schnell zu Convenience-Produkten gegriffen hatte, doch
einmal aus Fleisch- und Gemlise-Abfallen selbst zubereiten
sollen. Denn mit mehr Enthusiasmus und Engagement hatte sie
dabei bei uns beiden Kindern — ich habe noch einen drei Jahre
alteren Bruder — sicherlich die Liebe zum Kochen wecken
konnen. So dass wir Kinder oder auch zusammen mit der Mutter
gern einmal selbst etwas gekocht und auf den Tisch gezaubert
hatten.

Dennoch, mittlerweile habe ich Achtung vor der Belastung, die
sie meistern musste. Wenn auch riuckblickend nicht immer alles
gut gelaufen 1ist. Aber wer hat da nicht so seine
einschlagigen, sorgenvollen Erinnerungen an bestimmte
Ereignisse oder Erlebnisse. []

Nun, den Hackbraten habe ich nach dem vor einiger Zeit
veroffentlichten Grundrezept zubereitet bzw. hatte noch dicke
Scheiben davon eingefroren 1im Gefrierschrank. Und
zugegebenermallen schmeckt er mit vielen RoOststoffen und gut
erhitzt in der Pfanne deutlich besser als ich ihn vor einigen
Tagen kalt aus dem Kuhlschrank mit Meerrettich gegessen habe.

Und der Spargel dazu, leicht gesalzen und mit einigen



Butterflocken daruber, schmeckt natirlich als Beilage nach wie
vor gut.

[amd-zlrecipe-recipe:724]

Spargel-Salat

Dieses Mal habe ich aus einem Kilo Spargel einen Salat
zubereitet. Es ist ein Rezept der Kategorie Surf’n’Turf, denn
ich verwende fir den Salat sowohl durchwachsenen Bauchspeck,
also Fleisch, als auch tiefgefrorene Eisgarnelen, somit
Meeresfruchte oder Fisch.

Die Eisgarnelen verwende ich als Besonderheit einmal nicht
durchgegart, sondern roh aus der Packung. Wie eine
Foodblogger-Kollegin einmal sagte, , An Rohem ist mir nichts
fremd”.

Dazu kommen noch hart gekochte Eier.

Das Dressing bereite ich ganz einfach aus WeiBwein-Essig und
Olivenol zu.

Ein frischer Salat, der im Moment sehr gut zu den nun hdher
werdenden, sommerlichen Temperaturen passt.

[amd-zlrecipe-recipe:719]
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Spargel-Gemuse

Dies wird nun vermutlich definitiv der letzte Spargel 1in
diesem Jahr sein. Die Spargel-Saison ist in diesem Juni
zuende.

Ich bereite den Spargel nicht klasssisch mit Sauce Hollandaise
oder gekochtem Schinken zu. Sondern bereite ihn zusammen mit
Champignons und Mozzarella vegetarisch als Gemuse zu.

FUur etwas Saure gebe ich noch Kapern hinzu.

Ich gebe ganz zuletzt den kleingeschnittenen Mozzarella dazu.
Er soll nicht mehr schmelzen, sondern einfach noch etwas
Temperatur annehmen.

Und wirze vor dem Servieren mit etwas Worchestershire-Sauce.
Die Sauce passt aufgund ihrer Wirze und etwas Saure
hevorragend zum Spargel mit seinem feinen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:710]

Spargel, Kartoffeln und Kase-
Sahne-Sauce

Das durfte vermutlich das letzte Mal in diesem Jahr sein, dass
ich Spargel zubereite. Die Saison ist bald zuende.

Ich bereite die Spargel klassisch mit Kartoffeln zu. Und dazu
gibt es eine weiBe Sauce aus Kochwasser, Mozzarella, saurer
Sahne und einigen Gewlirzen.

Ich habe fir die Zubereitung von Spargel, Kartoffeln und Sauce
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eine eigene Herangehensweise entwickelt. Zuerst schale ich
Kartoffeln und gare sie in einem groflen Topf mit leicht
gesalzenem Wasser. Dann nehme ich sie heraus und halte sie
warm. Dann gebe ich geschalte Spargel mit den Enden und
Schalen in das gleiche Kochwasser und gare sie. Dann nehme ich
nur die Spargel heraus und halte sie ebenfalls warm.
SchlielBlich reduziere ich das Kochwasser mit den
Spargelschalen noch etwas, so dass ich etwa 100 ml der
Flissigkeit ubrig habe. Dann nehme ich die Schalen heraus und
bereite mit dieser Flussigkeit die Sauce mit Kase und Sahne
zu. Das Prinzip ist einfach dieses, dass ich in der Sauce dann
Kartoffel- und Spargel-Aroma habe.

Die Sauce wird leider etwas kriselig, da sich der Mozzarella
doch leider nicht wie erwartet schon auflost. Es sollte
eigentlich eine samige, dickflussige Sauce werden. Aber sie
wird dann mit der zugegebenen sauren Sahne doch leicht
dinnflussig.

Anyway, die Sauce schmeckt sehr gut. Sie hatte sogar noch
etwas frisch geriebenen Muskat vertragen.

[amd-zlrecipe-recipe:696]

Bandnudeln mit Spargel-Pesto

Auch dieses Mal bereite ich das erste Mal ein Pesto mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdinken zu. Einfach zusatzlich
etwas Schalotten, Knoblauch, Senf, saure Sahne, Parmesan,
Olivenol und Gewlrze.
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Da Spargel als Gemuse ja sehr viel Wasser enthalt, wird dieses
Pesto nach dem Plrieren sehr wassrig.

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Wiurze und eine leichte Saure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras im Gericht nicht mitisst, sondern nur 1im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Spargel und Sauce Hollandaise

Dieses Mal, nun, man kann eigentlich nicht sagen, ein
Convenience-Produkt. Sondern vielleicht eher ein halbes
Convenience-Produkt.

Denn ich habe ein Kilo schon geschalten Spargel gekauft.

Da es aber bei diversen Supermarkten wie z.B. Edeka auch eine
Spargel-Schal-Maschine am Spargelstand gibt, wo man sich den
gekauften Spargel auch schalen lassen kann, ist der Kauf von
schon geschaltem Spargel in einer Verpackung nicht so sehr
verwerflich.

Und ich muss zugeben, dieser Spargel hat hervorragend
geschmeckt, sogar noch besser, als wenn ich Spargel mit der
Hand schale.

Da ich keinen groBen Topf oder sogar Spargeltopf habe, um den
Spargel in der vollen Lange zu garen, habe ich mir dieses Mal


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/spargel-und-sauce-hollandaise-2/

damit beholfen und habe den Spargel in voller Lange einfach 1in
kochendem Wasser im Brater gegart. Leider waren auch einige
Spargel-Bruchstiucke vorhanden, die durch den Transport
gekommen sind.

Dazu gibt es nach dem Grundrezept zubereitete Sauce
Hollandaise.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:674]



