Schweineriicken mit Rosmarin-
Bratkartoffeln und
Champignons

Leckeres Schweinekotelett mit Kartoffeln und Pilzen

Ich hatte bei meinem Supermarkt ein 1 kg schweres Stuck
Schweinerucken gekauft und war zunachst der Meinung, ich hatte
ein besonders edles Stuck Fleisch erhalten. Beim Recherchieren
stellte ich fest, dass der Schweinerucken dem entbeinten
Kotelett des Schweins entspricht. Also doch ein eher
gewbhnliches Fleischstlck, geeignet zum Kurzbraten. Aber auch
zum Schmoren, was ich auch ausprobiere.

Ich schneide zwei recht dunne Scheiben Schweinertucken ab und
brate sie jeweils 1 Minute auf jeder Seite an. Das ist
ausreichend, um ein weitestgehend durchgegartes Stuck Fleisch
zu erhalten.

Dazu brate ich einige Champignons, in dunne Scheiben
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geschnitten, in Butter an.

Und eigentlich sollte es als weitere Beilage einfach ein paar
in Butter geschwenkte Kartoffelchen mit Rosmarin geben. Aber
es sind dann doch Rosmarin-Bratkartoffelchen geworden.

Zutaten fiir 1 Person:

Scheiben Schweinericken (entbeintes Schweinekotelett)
Kartoffeln

grolSe, weille Champignons

Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

- 01

» Butter

NN WN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
kochen. Herausnehmen und erkalten lassen. Pellen und in kleine
Stucke schneiden.

Chapmignons 1in dunne Scheiben schneiden. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und kleinwiegen.

Schweineruckenscheiben auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Champignonscheiben einige
Minuten darin anbraten. Salzen, auf einen grolBen Teller geben
und warmstellen.

Nochmals einen Klacks Butter in die Pfanne geben und
Kartoffelwlirfelchen darin einige Minuten Kkross anbraten.
Salzen, Rosmarin dazugeben und alles vermischen. Ebenfalls auf
den grollen Teller geben und warmstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweineriickenscheiben jeweils
1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.



Schweineruckenscheiben zu den Kartoffeln und Champignons geben
und servieren.

Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
groBe Fleischstucke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
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aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde
kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.
Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=% rote Paprika

= % kleine Zucchini
kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

= 50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

Nl

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wurfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andunsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abldschen. ROostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
gut ablosen. Fond dazugeben. Verriuhren und zugedeckt bei



geringer Temperatur eine Stunde koécheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Schweinekamm 1in Speck-Bier-
Kummel-Sauce mit Knodeln

Leckerer Braten mit Knodeln und Sauce

Ich bereite den Schweinekamm als Braten mit einer
aromatischen, wurzigen Sauce zu. Dazu verwende ich Speck,
Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.
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Die Sauce wird zubereitet aus einem halben Liter Exportbier,
in dem ich den Schweinekamm gare. Dann wird die Sauce flr mehr
Samigkeit und Geschmack noch kraftig reduziert.

Wirze gibt der Sauce der hinzugegebene Kummel und scharfes
Paprikapulver.

Dazu Paprikaknodel, die ich schon zubereitet und eingefroren
hatte.

Das Ganze ergibt ein butterweiches Bratenfleisch und eine
herrlich wirzige Sauce.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 600 g Schweinekamm
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» 100 g durchwachsener Bauchspeck
= 0,5 1 Exportbier

=1 TL scharfer Senf
=1 TL Kimmel

= Rosenpaprika-Pulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 6 Paprikaknodel

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln halbieren und in
halbe Scheiben schneiden. Knoblauch kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Speck in dinne
Streifen schneiden. Speckschwarte aufbewahren.

Braten auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

Speck in einem Topf ohne Fett einige Minuten kross anbraten.
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Speckschwarte mit dazugeben wund mit anbraten. Speck
herausnehmen und auf einen Teller geben. Im ausgelassenen Fett
Braten auf allen Seiten kross anbraten. Herausnehmen und
ebenfalls auf einen Teller geben. Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel anbraten. Wenn zu wenig vom ausgelassenen Fett
ubrig ist, ein wenig gutes Olivenol dazugeben. Braten und
Speck dazugeben. Mit Bier abloschen und die kraftigen
Roststoffe am Boden des Topfes mit einem Kochloffel ablodsen.
Senf hinzugeben. Ebenso Kummel. Zugedeckt auf geringer
Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Braten herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.
Sauce unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf ein Drittel
oder ein Viertel der Fliussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
Knodel im nur noch siedenden Wasser 10-15 Minuten erhitzen.

Sauce abschmecken. Braten tranchieren. Bratenscheiben auf zwei
Teller verteilen, jeweils drei Knodel dazugeben und groRzugig
von der Sauce daruber verteilen.

Rouladen mit Gemisefullung 1in
Tee-Sauce mit Chili-Knodeln
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Angerichtet

Beim Fleisch fur die Rouladen habe ich diesmal die preiswerte
Variante gewahlt. Ich habe Schweine-Nackenkamm verwendet. Man
kauft entweder Nackenkamm-/kotelett ohne Knochen am Stick und
schneidet fur die Rouladen dunne Fleischscheiben ab. Oder man
kauft drei etwas dickere Nackenkoteletts und schneidet diese
mit einem sehr scharfen Messer in zwei dunne Scheiben. Mein
Rat hierbei: Nackenkoteletts kurz in den Tiefkuhlschrank geben
und anfrieren lassen. So kann man sie besser schneiden.
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Uberbackene Rouladen mit wiirzig-aromatischer Fillung

FiUr die Fullung habe ich verschiedenes Gemiuse verwendet. Ich
habe noch einige Sardellenfilets und Parmesan fur etwas mehr
Geschmack hinzugegeben. Die Zutaten habe ich mit dem
Plirierstab puriert, damit sie eine samige Fullung ergeben. Ein
Ei und etwas Semmelbrosel geben Bindung und Stabilitat.




Knodel mit herrlich aromatischer Sauce

Bei der Sauce habe ich etwas ausprobiert. Ich hatte Tee
vorratig, der einen geringen Zusatz von Heidelbeer- und
Granatapfelsaft enthielt. Der Zusatz betragt bei beiden Saften
jeweils 1,5 % der Fullmenge. Und immerhin ist es ein Bio-
Getrank, die Flasche tragt ein Bio-Siegel und sowohl Tee als
auch Heidelbeer- und Granatapfelsaft sind aus Bio-Produktion.
Ich bin Kaffeetrinker, kein Teetrinker. Also habe ich den Tee
zum Kochen verwendet. Ich habe 1 1 Tee in einem kleinen Topf
auf etwa 2 cl Flussigkeit reduziert, so dass nur noch ein
samiger, fruchtiger Sirup Ubrig bleibt. Diesen verfeinere ich
mit etwas Sojasauce. Gebe angedinstete Schalotte und Knoblauch
hinzu. Und erhalte somit eine sul-aromatische Sauce, die gut
zu den Rouladen passt.

Als Beilage wahle 1ich die vor kurzem zubereiteten,
eingefrorenen Chili-Knodel, womit neben der Zugabe zur Fullung
der Rouladen auch die frisch hergestellten Semmelbrdsel ihre
Verwendung finden.

Zutaten fir 2 Personen:
Fur die Rouladen:

= 600 g Schweinenackenkamm
= Salz

» schwarzer Pfeffer

=6 EL Fleischfond

= 50 g geriebener Gouda

= Kichengarn

Fur die Fullung:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 braune Champignons
=L rote Paprika



1 Schale Fenchel

2 grune Bohnen

ein Stuck Zucchini
ein Stuck Kohlrabi
= 6 Sardellenfilets
=1 TL Senf

» etwas Parmesan

= 3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

Fur die Sauce:

=1 1 Schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
L TL dunkle Sojasauce

=1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

Fir die Chili-Knddel:

=6 Chili-Knodel (Rezept siehe hier)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min | Garzeit 50 Min.
Fir die Sauce:

Tee in einem Topf erhitzen. Unzugedeckt etwa 20 Minuten fast
vollstandig reduzieren, bis nur noch ein wenig samiger Sirup
ubrig ist. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehe schalen
und kleinschneiden. Butter in eine Pfanne geben und Schalotte
und Knoblauch darin andunsten. Zum Sirup geben. Sojasauce
dazugeben. Alles verruhren. Warmstellen.

Fur die Fullung:

Gemuse putzen, evtl. schalen und sehr klein schneiden.
Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Senf dazugeben. Etwas Parmesan mit einer
feinen Kuchenreibe hineinreiben. Alles mit dem Purierstab fein
purieren. Semmelbrosel dazugeben. Ebenfalls das Ei. Alles gut
vermischen.
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Fir die Rouladen:

Jeweils drei Fleischscheiben 1langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett geben. Jeweils zwei Kichengarne langs unter jede
Fleischscheibe ziehen. Fleischscheiben salzen und pfeffern.
Jeweils einen Essloffel der Fullung in die Mitte einer
Fleischscheibe geben, zu einem quaderformigen Packchen formen
und Fleischscheibe zusammenrollen. Mit dem Kichengarn gut
verschniuren. Rouladen nebeneinander in eine mittlere
Auflaufform geben. Fond in die Auflaufform geben. Gouda Uber
die Rouladen streuen.

Backofen auf 220 2°C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten hineingeben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Knodel in siedendem Fond 1in
einem Topf erhitzen.

Nach dem Garen im Backofen in der Auflaufform

Auflaufform aus dem Backofen nehmen und jeweils drei Rouladen
auf zwei Teller geben. Ausgelaufene Fullung aus der
Auflaufform mit zu den Rouladen geben. Jeweils drei Knoddel zu



den Rouladen geben. Sauce nur uber die Knodel geben, nicht
uber den gebraunten Kase. Vor dem Essen mussen naturlich
zuerst vorsichtig die Kichengarne unter dem geschmolzenen Kase
entfernt werden.

Gulasch in siiR-scharfer Sauce
mit Maccaroni

Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und natirlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine orange Peperoni und eine grune Jalapend sorgen fur
Scharfe und auch Farbe.

Ich hatte noch etwas Whiskey-Rhabarber-Sirup von der
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Zubereitung der Rhabarbertarte dbrig, den ich hier verwende.
Er ist auch einfach zuzubereiten. Rhabarber schalen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andinsten. Mit
Whiskey abloschen, flambieren und zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumloffel herausheben und
fur Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup fur das Gulasch verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Gulasch

= 250 g Maccaroni

= 200 g Schalotten
Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

orange Peperoni

grune Jalapend

cl Bourbon-Whiskey

= 50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
= 300 ml Pfirsichsaft

O R = = N

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Gewlrzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapend putzen. Gemise in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemiise darin einige
Minuten kraftig anbraten. Mit Whiskey abloschen und
flambieren. Whiskey-Rhabarber-Sirup wund Pfirsichsaft
dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer wirzen und abschmecken.



Maccaroni in zwei tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce dariber 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.

Ich musste flir die Sauce etwas variieren. Ich wollte sie
passend zu den Schweineschwanzen aus einer selbst
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zubereiteten, eingefrorenen O0Ochsenschwanzsuppe 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 Genieler, die gerne Knochen abknabbern.

Zutaten fir 1 Person:

= 500 g Schweineschwanze (3 Stlck)
=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 250 ml Fleischfond

= Olivenol

Flur 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.

Flur 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. FuUr 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 Gemiise 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 Stucke zerkleinern und auf einen
grolBen 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.



Hackfleisch-Gemiise-Kiichlein

Formschon und sehr lecker

Auch dieses Gericht ist schnell zubereitet, bedarf aber etwas
Vorbereitungszeit. Das Prinzip 1ist, das Gemuse zu putzen und
dann einfach durch den Fleischwolf zu drehen. Somit hat es die
gleiche Struktur wie das Hackfleisch. Und vermengt ergibt dies
schone Kichlein.

Das Gemuse erzeugt beim Durchdrehen durch den Fleischwolf auch
eine Menge Fliussigkeit. Es ist somit notwendig, das
zerkleinerte Gemise einige Minuten in ein Kichensieb zu geben,
damit die Flussigkeit abtropft.

Gewlrzt habe ich mit Thai-Curry und Kreuzkummel.

Problematisch war, dass ich kein Ei zum Binden — wie man es ja
bei Frikadellen verwendet — mehr vorratig hatte. Dann fiel mir
ein, dass Kartoffelrdsti aus rohen oder gekochten Kartoffeln
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auch ohne Ei zum Binden zubereitet werden. Also vertraute ich
einfach darauf, dass die Starke der Kartoffeln und die
Struktur der Zutaten genlgend Bindung fur die Kichlein ergeben
wurden, damit ich sie zufriedenstellend zubereiten konnte.

Ich habe mich dann auch zweier Eieringe bedient, in denen ich
die Kichlein gebraten habe. Dies bringt den Kuchlein
einerseits ein wenig formschones AuBeres und andererseits
dient es der besseren Stabilitat.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Kartoffeln

=1 %5 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

1 % orange Minipaprika
3 Chinakohlblatter

= 4 Brechbohnen

= 10 Zuckerschoten

=1 TL Thai-Curry

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
10 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Alles
durch den Fleischwolf drehen. Zerkleinertes Gemuse in ein
Klichensieb geben, etwas festpressen und Flussigkeit fur einige
Minuten abtropfen lassen. Dann das Gemuse in eine Schussel
geben.

Hackfleisch dazugeben. Mit Curry, Kreuzkummel und Salz wurzen.
Alles gut vermischen.



e
Zwei von Vieren ..

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Jeweils ein Viertel der Fleisch-Gemuse-Masse in die
Eierringe geben und etwas festpressen. Auf jeder Seite bel
mittlerer Temperatur jeweils etwa 5-6 Minuten gut braten. Beim
Wenden 1ist Fingerspitzengefuhl gefragt. Kiuchlein mit dem
Pfannenwender vom Pfannenboden 10sen. Eierringe herausnehmen.
Kichlein vorsichtig wenden und flUur bessere Stabilitat
Eierringe wieder vorsichtig daruber geben. Kichlein
herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen. Zweite
Portion der Kuchlein braten. Auf den Teller geben und alles
servieren.

Schweinshaxe in Rotweilnsauce
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mit Schnittlauchknodeln

Haxe, Knodel und viel Sauce mit Pilzen

Diese zweite Schweinshaxe, die ich gekauft habe, habe ich in
einer Sauce geschmort. Die Zubereitung der Sauce ist fast
klassisch. Ich habe, nachdem ich Zwiebel, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Pilze angebraten habe, auch Tomatenmark mit
angebraten. Dann mit Rotwein abgeldscht. Die ganzen Gewlrze
kamen in einem Gewurzsackchen direkt in die Sauce und
kochelten dort mit. Hinterher lasst sich das ganz einfach
entfernen. Die Sauce war wunderbar aromatisch und etwas samig.
Dazu gibt es frisch zubereitete, jedoch eingefrorene
Schnittlauchknddel.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinshaxe

=1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 100 g gemischte Waldpilze
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=1 EL Tomatenmark

= 300 ml trockener Rotwein
=5 TL grine Pfefferkdrner
L TL Senfkorner

L Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

=6 Pimentkdrner

= Kimmel

=5 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 3 Schnittlauchknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern.

Ol in einem Topf erhitzen Schweinshaxe auf den Fleischseiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Pilze in den Topf geben
und einige Minuten kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und
mit anbraten. Mit Rotwein abldschen. Schweinshaxe wieder in
den Topf geben. Pfefferkorner, Senfkorner, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom, eine Prise Kummel und Lorbeerblatter in
ein Wirzsackchen und dieses in die Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Schnittlauchknodel im nur noch siedenden Wasser 10 Minuten
erhitzen.
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Lecker auf dem Teller angerichtet

Wurzsackchen aus der Sauce nehmen. Sauce abschmecken.
Schweinshaxe auf einen Teller geben. Knodel daneben geben.
Sauce mit Gemise und Pilzen daruber verteilen.

Schweinenacken in suf -
scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/01/schweinenacken-in-suess-scharfer-curry-sahne-sauce-mit-cellentani/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/01/schweinenacken-in-suess-scharfer-curry-sahne-sauce-mit-cellentani/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/01/schweinenacken-in-suess-scharfer-curry-sahne-sauce-mit-cellentani/

Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Diesmal in
einer sulB-scharfen Variante. Honig liefert die SuBe, eine rote
Chilischote die Scharfe. Dazu noch scharfes Curry fir die
Sauce. Sahne mildert etwas die Scharfe und bindet die Sauce.
Und dazu Cellentani als Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken

1 5 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

300 ml Fleischfond

100 ml Sahne

=2 TL Honig

=1 TL Hot Madras Curry Powder
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 3 Lorbeerblatter

= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Olivenol
= Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Lauchzwiebel putzen und
ebenfalls in Ringe schneiden.

Schweinenacken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und Schweinenacken auf allen Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
andunsten. Chili dazugeben. Dann Honig. Fond dazugeben. Mit
Currypulver und Kreuzkummel wurzen. Lorbeerblatter dazugeben.
Schweinenacken wieder in den Topf geben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Nach 30 Minuten
den Schweinenacken wenden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Cellentani nach Anleitung
zubereiten.




Mit viel suB-scharfer Sauce auf dem Teller

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Sahne hinzugeben und
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinenacken
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Pasta dazugeben und
grolSzugig von der Sauce daruber verteilen.

Gulasch mit Champignons 1in
dunkler Sauce mit Penne
Rigate

Gulasch, Pasta und Sauce

Ich hatte zwei Eisbeine gekauft, das eine habe ich fur ein
Gulasch verwendet, das zweite werde ich anderweitig


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/

zubereiten. Da Eisbein Schmorfleisch ist, eignet es sich gut
fur ein Gulasch, fur das man es etwa 1 Stunde schmort. Es
ergibt ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Da ich eine dunkle Sauce zubereiten wollte, aber keine
Rotweinsauce zubereiten oder nicht auf Tomatenmark
zuruckgreifen wollte, habe ich eine dunkle Mehlschwitze
zubereitet.

Dazu gibt es einfach Penne Rigate als Pasta.
Zutaten fiur 2 Personen:

=1 Eisbein (etwa 250 q)
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 3 braune Champignons

= 300 ml Fleischfond

= 200 ml Wasser

=1 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

 Penne Rigate

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

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren und in Scheiben schneiden. Butter 1in
einem Topf erhitzen und das Eisbein auf allen Seiten kraftig
anbraten. Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Champignons
in der Butter andinsten. Ebenfalls herausnehmen.

Etwas Butter in den Topf geben, Mehl dazugeben und unter
standigem Rihren dunkel anbraten. Fond dazugeben. Dann Wasser.



Eisbein, Zwiebel, Knoblauch und Champignons wieder dazugeben.
Lorbeerblatter und Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Lorbeerblatter und Rosmarin aus der Sauce nehmen. Eisbein
herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben. Knochen und Haut
entfernen, Eisbein zerteilen und wieder zuruck in die Sauce
geben. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und groBzugig Gulasch
mit Sauce daruber verteilen.

Nackenkotelett in Pilz-
Cognac-Rahm-Sauce mit grunen
Bohnen und
Petersilienkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/03/nackenkotelett-pilz-cognac-rahm-sauce-mit-gruenen-bohnen-und-petersilienkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/03/nackenkotelett-pilz-cognac-rahm-sauce-mit-gruenen-bohnen-und-petersilienkartoffeln/
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Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenstandiges Essen. Hatte ich die beabsichtigte Pasta
dazu zubereitet, wurde es so richtig zu meinem Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grune
Bohnen vorratig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut dazu. Pasta gibt es demnachst, mit einer Sardellen-
Knoblauch-Sauce.

Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Nackenkotelett am Stuck (mit Knochen)

= 10 grune Bohnen

= 4-5 Kartoffeln

» 100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 150 ml Cognac

* 300 ml Gemusefond

3 EL Creme fraiche



=2 frische Lorbeerblatter
 etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

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

Knoblauchzehen schalen, Peperoni putzen. Beides
kleinschneiden. Pilze grob zerkleinern. Nackenkotelett auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 0l in einem groRen
Topf erhitzen und Nackenkotelett auf allen Seiten kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im 01 anbraten. Kotelett wieder hinzugeben. Mit Cognac
abléschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Creme fraiche.
Lorbeerblatter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde koécheln. Dann fiur mehr Geschmack unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur etwa 15-30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Bohnen putzen und in grobe
Stucke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 10 Minuten garen. Herausnehmen und warmstellen.
Kartoffeln im gleichen Kochwasser etwa 10-12 Minuten garen.
Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln darin schwenken, Petersilie dazugeben und alles
vermengen.

Lorbeerblatter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Nackenkotelett herausnehmen und Knochen entfernen. Tranchieren
und auf zwei Teller verteilen. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Pilz-Cognac-Rahm-Sauce ebenfalls dazugeben.



Speck-Frikadellen mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln

Ich wollte auch noch die restlichen, eingefrorenen 600 g
Speckstreifen verarbeiten und habe sie einfach zu einer Art
Hackfleisch durch den Fleischwolf gedreht. Dazu nur ein Ei,
der Speck hat, durch den Fleischwolf gedreht, genug Bindung.
Und wirzen braucht man ihn ja nicht.

Dann einfach FleischkloBchen daraus formen und in der Pfanne
braten. Eigentlich wdre zum Braten ein 0l geeigneter gewesen,
ich hatte keines mehr vorratig und nahm statt dessen Butter.

Dazu einfach ein paar Bratkartoffeln.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/25/speck-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/25/speck-frikadellen-mit-bratkartoffeln/

= 600 g Speck, in Streifen geschnitten

=1 Ei
= 2-3 Kartoffeln
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Speck durch den Fleischwolf drehen und in eine Schussel geben.
Ein Ei dazugeben und alles gut vermengen.

Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen und Kartoffeln bei mittlerer
Hitze 5-10 Minuten kross und knusprig braten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und warmstellen.

Butter in die gleiche Pfanne geben. Fleischklofchen aus der
Speckmischung formen und auf beiden Seiten jeweils 5-6 Minuten
kross anbraten.

Frikadellen zu den Bratkartoffeln geben und servieren.

Frittierte
Schweinenackenkoteletts mit
Rosenkohl und Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/23/frittierte-schweinenackenkoteletts-mit-rosenkohl-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/23/frittierte-schweinenackenkoteletts-mit-rosenkohl-und-pommes-frites/
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Koteletts, Pommes und Gemiuse

Jetzt hatte ich doch beinahe einen ,Frittierten Teller”
zubereitet, denn ich Uberlegte, ob ich zusatzlich zu den
Koteletts und den Pommes frites auch noch die Rosenkohlrdschen
frittiere. Das war mir dann aber doch zu viel des Guten. Ich
habe sie wie gewohnt in kochendem Wasser gegart und etwas
gesalzen.

Die Pommes frites bekommen je nach Produkt und gewlnschter
Braune und Knusprigkeit 2-3 Minuten bei 180 2C im siedenden
Fett in der Friteuse. Und die Schweinenackenkoteletts gare ich
mit Knochen 2 Minuten auf jeder Seite .. ahhh natidrlich im
Ganzen ebenfalls im siedenden Fett.

Der Vorteil bei dieser Zubereitung: Das Essen ist nach sehr
kurzer Zeit fertig, es braucht gerade mal etwa 15 Minuten.
Und: Alle Zutaten passen fast nicht mehr auf einen normalen,
grolBen Teller.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinenackenkoteletts (etwa 350 )



= 200 g Rosenkohl

= eine grolle Portion Pommes frites
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit einige Minuten | Garzeit
10-12 Min.

Rosenkohl putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl
darin etwa 10-12 Minuten garen.

Wahrenddessen Fett in einer Friteuse auf 180 9C erhitzen und
die Pommes frites einige Minuten bis zur gewunschten Braunung
und Knusprigkeit frittieren. Herausnehmen, auf einen separaten
Teller geben und gut salzen. Auf einen grollen Teller geben und
warmhalten.

Koteletts fur 2 Minuten in die Friteuse geben. Herausnehmen,
auf den separaten Teller geben und salzen und pfeffern. Den
austretenden Fleischsaft aufheben. Koteletts zu den Pommes
frites auf den grollen Teller geben. Fleischsaft uber die
Koteletts geben, aber nicht Uber die Pommes frites, damit sie
knusprig bleiben.

Rosenkohl aus dem Wasser herausnehmen, leicht salzen, zu
Koteletts und Pommes frites geben und alles servieren.

Pochierte
Schweinenackenkoteletts mit
Kartoffel-Wurzel-Stampf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/pochierte-schweinenackenkoteletts-mit-kartoffel-wurzel-stampf/
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Pochierte Koteletts und farbenfroher Stampf

Ein experimentelles Essen. Und, ich muss sagen, es ist mir
gelungen. Aber ich fange von vorne an zu berichten.

Als ich vor einigen Tagen pochiertes Kabeljaufilet zubereitet
habe, fragte ich mich, ob man denn auch Fleisch pochieren
kann. Pochierte Eier kennt man ja. Auch Knodel, Wuarste oder
eben auch den Fisch kann man pochieren. Und normales Fleisch?

Es gibt ja auch die Zubereitungsart des Sous-vide-Garens, also
des Vakuumgarens. Aber das ist aufwandig und man benotigt eine
gewisse Ausrustung dazu. Zum einen hitzebestandige
Plastikbeutel und ein Vakuumiergerat, um ein Vakuum 1im
Plastikbeutel mit dem zuzubereitenden Produkt herzustellen.
Alternativ reicht dazu vielleicht auch die eigene Lunge. Dann
ein Warmebad-Gerat, mit dem man die notwendige, niedrige
Wassertemperatur von meistens 60-80 Grad Celsius langere Zeit
konstant beibehalten kann. Und dann ist diese Zubereitung sehr
zeitintensiv. Fleisch im Sous-vide-Verfahren zuzubereiten kann
schon einmal bedeuten, es 6-7 Stunden im heillen Wasserbad zu
garen. Klaus von Nur das gute Zeugs hat auf diese Weise vor
kurzem Schweinebauch sous-vide zubereitet.



http://www.dlz-coc.de/wordpress/?p=7620

Ich wechsele jedoch die Methode und probiere das Pochieren
aus. Eigentlich wollte ich auch Schweinebauch verwenden, aber
mein Discounter hatte ihn nicht mehr im Sortiment. Also habe
ich Schweinenackenkoteletts verwendet. Schmorfleisch bietet
sich ja nicht besonders gut zum Pochieren an, denn dann konnte
ich ja gleich Suppenfleisch kochen und hatte ein ahnliches
Ergebnis. Also habe ich einfaches Fleisch zum Kurzbraten
gewahlt, Koteletts. Wasser wird im Kochtopf erhitzt,
Herdplatte abgeschaltet und das Fleisch im nur noch siedenden
Wasser etwa 15 Minuten pochiert. Das Ergebnis ist gut, noch
schon gesalzen und gepfeffert ist das Fleisch sehr
schmackhaft.

Man kann nun uUberlegen, die Zubereitung noch zu variieren und
die Ruckwartsgarmethode fur ein Steak darauf anzuwenden. Also
die Zeit zum Pochieren zu verklurzen. Und das Fleisch danach
fur Farbe, Kruste und Geschmack noch ganz kurz in Fett
anbraten. Das sollte auch gute Ergebnisse liefern.

Gelungen ist auch der Karzoffel-Wurzel-Stampf. Da Kkein
fertiges Industrieprodukt, auch nicht mit dem Purierstab
puriert, sondern nur mit dem Kartoffelstampfer zerstampft, ist
es etwas grob und hat noch einzelne, kleine Kartoffel- und
Wurzelstiucke. Normalerweise gibt man etwas Milch zum Stampf,
damit es geschmeidiger wird, bei meiner Zubereitung hat es ein
Stuck Butter auch getan. Vermischt mit frischer,
kleingehackter Petersilie, kraftig gesalzen und gepfeffert,
ist es farbenfroh und lecker.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinenackenkoteletts (etwa 350 Q)
= 2 Kartoffeln

=2 Wurzeln

 etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 15
Min.

Kartoffeln und Wurzeln schalen und grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, wenn das Wasser kocht, die
Herdplatte ausschalten und das Fleisch in das dann nur noch
siedende Wasser legen. Zugedeckt auf der warmen Herdplatte,
die etwas die Temperatur halt, 15 Minuten pochieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln und
Wurzeln darin etwa 10 Minuten kochen. Petersilie kleinhacken.
Kartoffeln und Wurzeln aus dem Wasser herausnehmen, in eine
Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Ein
Stlick Butter dazugeben. Petersilie hineingeben, kraftig mit
Salz und weillem Pfeffer wirzen und gut vermengen.

Koteletts aus dem Wasser nehmen, auf einen Teller geben und
mit Salz und schwarzem Pfeffer wiurzen. Kartoffel-Wurzel-Stampf
dazugeben und servieren.

Schwelnerilette


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/08/schweinerilette/

Meine Ausbeute aus 700 g
Schweinebauch

Bei dieser Zubereitung habe ich mich an dem Rezept von Petra
von Der Mut Anderer orientiert. Da ich Schweinebauch schon in
allen moglichen Varianten zubereitet habe, interessierte mich
diese Zubereitung, da er als gegartes Fleisch mit Fettanteil
auf dem Brot sicherlich gut schmeckt. Als einzige Anderung
habe ich statt Thymian einen Zweig Rosmarin zum Garen
dazugegeben.

Nach dem Garen im Backofen zerrupft man den Schweinebauch mit
Gabel und Messer, besser noch mit zwei Gabeln. Das ist wichtig
bei einer Rillette, dass man das Fleisch, das ja mit dem
ausgetretenen Fett zu einer streichfahigen Masse vermischt
wird, nicht mit dem Messer zerschneidet und zerkleinert und


http://dermutanderer.de/schweinerilette-nigel-slaters-kuechentagebuch/

schon gar nicht mit dem Purierstab pluriert. Sondern zerrupft,
denn es sollen die Fleischfasern noch intakt sein.

Die Ausbeute an Fett war nach 3-stiundigem Garen im Brater im
Backofen bei 160 2C nicht sehr groB. Fur eine Rilette, um sie
mit dem Fleisch zu mischen und in Glaschen fur eine
streichfahige Masse erkalten zu lassen, war es eigentlich zu
wenig. Ich griff zu einer Notlosung und l0ste einfach noch —
da vom gleichen Tier stammend — 100 g reines Schweineschmalz
in dem zerrupften Fleisch auf. Das ergab eine gute Mischung
aus Fett und zerrupftem Fleisch, so dass ich es in Glaschen
geben konnte. Vielleicht muss ich das nachste Mal beim Einkauf
fir eine Schweinerilette meinem Schlachter sagen, dass er mir
explizit sehr fetten Schweinebauch verkauft, der genugend Fett
hat.

Die Menge des zubereiteten Schweinebauchs ergab Rilette fur
drei kleine Glaschen. Ich habe dazu zwei kleine Einmachglaser
verwendet und ein fur diese Zwecke aufbewahrtes Marmeladenglas
mit Deckel. Eigentlich eignet sich dieses Gericht, wenn man
schone Glaser verwendet, sehr schon fur ein Geschenk.

Zutaten:

= 700 g Schweinebauch mit Knochen
= 3 Knoblauchzehen

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Knoblauchzehen schalen.
Schweinebauch auf allen Seiten gut salzen und etwas einreiben.
In einen Brater legen, Knoblauchzehen und Rosmarinzweig
daneben legen und Brater zugedeckt fur 3 Stunden auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben.

Herausnehmen und Knoblauchzehen und Rosmarin entfernen.
Schwarte ebenfalls entfernen. Knochen und Knorpel entfernen,



das Fleisch ist so butterweich, dass man dies fast mit der
Hand tun kann. Dann das Fleisch am besten mit zwei Gabeln
klein zerrupfen. Wenn der verwendete Schweinebauch zu wenig
Fett hatte und es zu wenig ausgelassenes Fett gibt, einfach
wie in der von mir geschilderten Notldésung etwas
Schweineschmalz im zerrupften Fleisch aufldsen. Das Fleisch
mit dem Fett zusammen 1in eine Schissel geben und gut
vermischen.

e T o E e

Erkaltete Rilette in Vorratsglasern

Portionsweise 1in Vorratsglaser geben. Die oberste
Fleischschicht am besten mit einer Schicht flissigem Fett
bedecken, das dann, wenn es im Kuhlschrank erhartet,
gleichzeitig auch eine konservierende Schicht fur 1langere
Haltbarkeit ist. Einige Stunden in den Kihlschrank stellen und
das Fett erharten lassen.

Als fester, aber streichfahiger Brotaufstrich mit Brot
servieren und mit Salz und Pfeffer — moglichst frisch gemahlen
aus der Muhle — wurzen.



Gerollte Schweinekoteletts
mit Ofengemiise

Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich wollte zwei Schweinekoteletts zubereiten. Die ubliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen fur ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Langs
flach fullen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefullt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemuse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flussigkeit fur eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorratig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 °C sind die Koteletts gegart
und das Gemuse noch schon knackig.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/gerollte-schweinekoteletts-mit-ofengemuese/
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Zutaten fiir 1 Person:

]
N

Schweinekoteletts
grune Paprika
gelbe Paprika
Tomate

Zwiebel
Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten
 Parmesan

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= gewlrztes Olivenol (Krauter, Chili, Knoblauch)

(Nl

w = = W

= 4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen der Koteletts entfernen. Koteletts auf ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen wund mit jeweils zwei Zahnstochern
zusammenhalten. Etwas Platz in der Mitte der Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten
hineingeben. Alles mit etwas Olivenol betraufeln.



Vor dem Garen

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen und Auflaufform auf
mittlerer Ebene fur 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte Koteletts auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemise um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce Uber Koteletts und Gemuse
verteilen.



