Schweinekotelett

Leckere Koteletts
Ein einfaches Essen. Als Abend-Snack. Vor dem Fernseher.

Schweinefleisch soll immer gut durchgebraten sein. Ich gebe
daher den Koteletts auf jeder Seite jeweils 3 Minuten.

Ich peppe die Koteletts noch etwas auf, indem ich gebratene
Speckstreifen, Petersilie und Krauterbutter auf die Koteletts
gebe.

Mmmhhhh, sehr schmackhaft.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts (a etwa 200 g)

» 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» Petersilie

= 8 Scheiben Krauterbutter

= 01

Zubereitungszeit: 10 Min.

Petersilie kleinwiegen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/31/schweinekotelett/

Speckscheiben quer in Streifen schneiden.
Koteletts auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und
Speckstreifen darin knusprig braten. Herausnehmen.

Ol in die gleiche Pfanne geben und Koteletts in zwei
Durchgangen auf jeder Seite jeweils 3 Minuten kross anbraten.
Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Koteletts mit Speckstreifen und Petersilie garnieren. Jeweils
zwel Scheiben Krauterbutter auf ein Kotelett geben. Servieren.

Schweinekotelett mit
geschmalzten Gnocchi

Kross und knusprig
Mhhhh, sehr lecker, kross gebratene Koteletts. Dazu selbst
zubereitete Gnocchi, einfach nur in Butterschmalz gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/14/schweinekotelett-mit-geschmaelzten-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/14/schweinekotelett-mit-geschmaelzten-gnocchi/

Sie sollten die Koteletts gut durchbraten. Schweinefleisch
soll immer durchgebraten werden. Ich habe recht dinne
Koteletts gekauft, deshalb brate ich die Koteletts auf jeder
Seite 3 Minuten an. Sie werden dadurch kross und knusprig. Ich
wlrze nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Ich brate die Gnocchi im gleichen Butterschmalz in der Pfanne
an. Ich wirze die Gnocchi nur mit Salz. Sie uUbernehmen die
Roststoffe der gebratenen Koteletts aus der Pfanne.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Die Koteletts sind kross
und knusprig. Und die Gnocchi wohlschmeckend und schmackhaft.

Verwnden Sie fur das Wenden der Koteletts die Kochzange. Und
auch fur das Drehen der Gnocchi im Butterschmalz.

Zutaten fir 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts
= 25-30 Gnocchi

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Koteletts auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Koteletts in zweil
Durchgangen auf jeweils beiden Seiten 3 Minuten Kkross
anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Nochmals etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Gnocchi
hinzugeben. Salzen. Rdoststoffe der angebratenen Koteletts mit
dem Kochloffel vom Pfannenboden 16sen.Gnocchi mit der
Kochzange einmal wenden.



Gnocchi zu den Koteletts geben. Butterschmalz aus der Pfanne
uber die Gnocchi geben. Etwas Krauterbutter auf die Koteletts
geben. Servieren.

Schweinelachs-Braten mit
Pilzen und Fusilli tricolore

Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze, pfeffere, mit suBem Paprika-Pulver und gemahlenem
Kreukimmel wirze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Brater im Backofen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weifRe Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

Fir etwas mehr Wirze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemall des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
wlurzig und aromatisch und die Pasta — wenn sie richtig
zubereitet wurde — al dente.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
» eine kleine Portion Pfifferlinge
» drei grolle, weiRe Champignons

= zwel Zweige Rosmarin

1 rote Chili-Schote

= sUBes Paprika-Pulver

= gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

 Pfeffer

= 500 ml Bratenfond

» Butterschmalz

= 250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkummel wurzen.

Bratenschmalz in einem Brater auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abléschen. Rosmarin



und Chili-Schote dazugeben.

Brater zugedeckt fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Pasta 10 Minuten vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rosmarin und Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Pasta flach auf den Tellern verteilen. Jeweils drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die Pasta geben. Sauce grolBzugig uber Braten und Pasta
verteilen. Servieren.

Schweineschnitzel mit Kase
uberbacken


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/

Snack
Ein Abend-Snack. Nicht genug fur eine komplette Mahlzeit. Aber
ausreichend als kleiner Snack abends vor dem Fernseher.

Fir das Uberbacken verwende ich einen Gemiise-Kise, den ich
beim Braten auf die Schnitzel gebe.

Mein Rat: Wer mochte, kann den Aufwand machen, den Grill im
Backofen oder der Mikrowelle anzuschalten und die Schnitzel
dort zu uberbacken, damit der Kase auch eine kraftige Braune
erhalt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweineschnitzel

= 4 Scheiben Gemise-Kase
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Schnitzel salzen und pfeffern. Kase in vier Scheiben
schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und zwei Schnitzel auf



einer Seite kross anbraten. Wenden, sofort den Kase
darauflegen und auf der zweiten Seite ebenfalls kross
anbraten.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion 1in der gleichen Weise zubereiten und auf einen
Teller geben. Servieren.

Schweinebauch mit Tomaten-
Reis und WeiRweiln-Sauce

Leckerer Schweinebauch

Ein leckeres Gericht, mit kross angebratenem Schweinebauch.
Dazu Reis, mit Cherry-Dattel-Tomaten verfeinert. Und dazu eine


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinebauch-mit-tomaten-reis-und-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinebauch-mit-tomaten-reis-und-weisswein-sauce/

aromatische WeilBwein-Sauce.
Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch (mit oder ohne Knochen)
=1 Tasse Reis

= 12 Cherry-Dattel-Tomaten

= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Petersilie

Zubereitungszeit: 30 Min.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und Schweinebauch
auf allen Seiten kross darin anbraten. Salzen und pfeffern.
Mit einem groBen Schuss Weillwein abloschen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

Cherry-Dattel-Tomaten grob zerkleinern. Petersilie
kleinwiegen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit zwei Tassen Wasser in einen
kleinen Topf geben und erhitzen. Salzen. Reis und Tomaten
hineingeben und zugedeckt 5 Minuten kocheln lassen. Dann nur
noch 5 Minuten ziehen lassen.

Schweinebauch herausnehmen, in Scheiben schneiden und auf zweil
Teller verteilen. Sauce salzen und pfeffern und abschmecken.
Reis zum Schweinebauch geben. Sauce grofSzugig uber dem Reis
verteilen. Reis mit Petersilie garnieren. Servieren.




Schweinefilet mit Rosenkohl
und Salzkartoffeln in Cognac-
Sauce

“_. sl

Leckeres Filet mit Beilagen

Ein edles Stuck Fleisch, in Butter angebraten, mit einer
leckeren Cognac-Sauce zubereitet. Passend als Sonntag-Mittag-

Gericht.

Dazu als Beilage Kartoffeln und Rosenkohl.

Der Rosenkohl kann der Einfachheit halber mit den Kartoffeln
gegart werden, nur gart der Rosenkohl kurzer als die
Kartoffeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Schweinefilet (etwa 500 g)
= 10 kleine Kartoffeln

= 250 g Rosenkohl

= Coghac

= 150 ml Gemiusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12-15
Min.

Rosenkohl putzen. Kartoffeln schalen.

Filet auf beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Einmal quer in der Mitte halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Salz dazugeben und Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann Rosenkohl dazugeben und mitgaren.
Insgesamt etwa 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf zweil
Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetstlcke
auf jeweils beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Mit
einem groBen Schuss Cognac abloschen. Fond dazugeben. Filet
noch einige Minuten garen. Filetstucke herausnehmen, auf die
beiden Teller geben und warmhalten.

Cognac-Sauce kraftig reduzieren. Sauce abschmecken. GrofSzugig
uber Kartoffeln und Filets geben. Servieren.

Schweineschnitzel mit Spargel
und Tomaten-Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/

Mit leckerer Sauce
Diesmal ein einfaches Gericht mit Schnitzel und Spargeln.

Als Sauce bereite ich keine Sauce Hollandaise zu, sondern
diesmal eine Sauce aus stuckigen Tomaten und Sahne.

Mein Rat: Spargel kann man auch auBerhalb der Saison zu dieser
Jahreszeit zubereiten. Man friert sie einfach ein. Dazu werden
die Spargel erst geschalt, dann ganz kurz in kochendem Wasser
blanchiert und dann eingefroren.

Noch ein Rat: Wie man Spargel richtig zubereitet, findet man
auf spargelkochen.net.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 4 Schweineschnitzel

* 500 g Spargel

= 100 ml stuckige Tomaten (Dose)
= 100 ml Sahne

= Salz


https://www.spargelkochen.net/

= Pfeffer
= 01

Zubereitungszeit: 10 Min

Wasser in einem Topf erhitzen und Spargel darin 8-10 Minuten
garen. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Schnitzel in
zwel Durchgangen auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Herausnehmen, jeweils zwei Schnitzel zu den Spargel geben und
warmhalten.

Tomaten mit Saft in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Sahne dazugeben und verruhren. Abschmecken. Grofziugig uber
Spargel und Schnitzel verteilen. Servieren.

Hackfleisch mit Champignons-
Tomaten-Basilikum-Sauce und
Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/

Leckere Pasta

Ich hatte mal wieder Appetit auf Spaghetti. Also habe ich mir
mit Hackfleisch und anderen Zutaten eine leckere Sauce
zubereitet.

Zutaten zu der Sauce sind Hackfleisch, Champignons, Tomaten
und viel Basilikum. Gewlrzt habe ich die Sauce u.a. mit

Chilischoten, die ich im Ganzen mitgare und vor dem Servieren
entferne.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 500 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 12-13 kleine, braune Champignons
» 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
= 2 Basilikum-Pflanzchen

= trockener Weillwein

= 2 Chilischoten

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer



= 250 g Spaghetti
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Chilischoten
putzen. Blattchen der Basilikum-Pflanzchen abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Schalotten,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin kraftig anbraten. Es sollen
sich viele Roéstspuren am Topfboden bilden. Mit einem Schuss
Wein abldschen. Rostspuren mit dem Kochléoffel vom Topfboden
Llosen. Tomaten dazugeben. Chilischoten im Ganzen hinzugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikum kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce mischen.
Chilischoten entfernen. Alles verrihren und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Grofzigig von der Sauce
daruber verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Schweinesteaks mit Sauce
Béarnaise


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

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

» 2 Schweinesteaks (etwa 300 g)
= Butterschmalz

Fiir die Sauce Béarnaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: 10 Min.

Sauce Béarnaise in einem kleinen Topf erhitzen.

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


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

Krusten-Schweinebraten mit
Bandnudeln

Nudeln, Fleisch und Sauce

Dieses Gericht reiche ich nach als Jubilaums-Gericht zu meinem
4-jahrigen Foodblog-Jubilaum am 30. Mai. Ganz nach dem Motto
meines Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein Krusten-
Schweinebraten mit Bandnudeln in einer hellen Mehlschwitze.

Den Schweinebraten gare ich fur mehr Geschmack 1 Stunde in der
hellen Mehlschwitze.

Die Mehlschwitze erhalt noch mehr Geschmack durch verwendete
frische Gewurze wie Sternanis, Nelken, Senfkorner,
Pfefferkorner und Lorbeerblatter.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/

Mein Rat: Wein man das Mehl fur sie Sauce dunkler anbrat als
ich es getan habe, bekommt man auch eine dunkle Bratensauce.

Noch ein Rat:Wein man mochte, kann man der Kruste des Bratens
mehr Aufmerksamkeit zukommen lassen und sie so zubereiten,
dass sie richtig aufpoppt. Ich habe die Kruste nur 1in
siedendem Fett knusprig angebraten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krusten-Schweinebraten
= 2 Schalotten

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knblauchzehen

= 1 gehaufter EL Mehl

= 400 ml Gemusefond

= 250 g Bandnudeln

- 01

Flir die Gewlrze:

=L Sternanis

= 2 Gewlrznelken

1 TL gelbe Senfkdrner
=1 TL grune Pfefferkorner
» 4-5 Lorbeerblatter

» sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotten und Knblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

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

Ganze Gewlrze in einen Morser geben und fein morsern.



0l in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten, auch
der Krustenseite, kross anbraten. Braten herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sxhalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel im Ol anbraten. Mehl
dazugeben und kurz anbraten. Mit Fond abldoschen. Gewlirze
dazugeben. Lorbeerblatte ebenfalls hinzugeben. Alles
verruhren. Braten wieder hinzugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 60 Minuten kdcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Braten aus der Sauce herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Lorbeerblatter aus der Sauce hwrausnehmen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben. Bratenscheiben auf die beiden
Teller verteilen. Grofzligig Sauce Uber Pasta und Braten geben.
Servieren.

Gefiillte Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/14/gefuellte-paprika-2/

Schmackhaftes, einfaches Gericht

Gefullte Paprika habe ich schon desofteren zubereitet. Bei
diesem Rezept habe ich etwas ausprobiert und den Reis nicht
vorgegart. Auch Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch gebe ich
roh hinzu. Die Fullmasse kommt auch ohne Eier fur Bindung aus,
das rohe Hackfleisch bindet genug. AuBerdem geben ja auch die
Paprikaschoten der Fullung etwas Halt.

Das Ergebnis ist sehr gut und wohlschmeckend.

Aufgrund dessen, dass der Reis in der Fullung im kochenden
Gemusefond gart und etwas aufquillt, vergroBert sich die
FGllung und quillt etwas aus den Schoten heraus.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten

= 500 g Hackfleisch (gemischt)
= 4 Schslotten

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie



= 1 Tasse Basmatireis
= sulles Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 250 ml Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. Alles 1in eine Schussel geben.
Hackfleisch dazugeben. Reis hinzugeben. Kraftig mit Paprika,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit der Hand gut vermengen.

Den oberen Teil der Paprikaschoten quer abschneiden und
Schoten innen saubern. Fullmasse mit der Hand in die Schoten
geben und hineindrucken. Schoten nebeneinander in einen grolSen
Topf geben und die Deckel auf die Schoten geben. Fond in den
Topf dazugeben.

Topf auf den Herd geben und Fond erhitzen. Schoten zugedeckt
30 Minuten bei mittlerer Temperatur im Fond garen.

Schoten herausnehmen und auf zwei Teller geben. Etwas von dem
leckeren Gemusefond dazugeben. Servieren.

Marinierte Nackensteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/16/marinierte-nackensteaks/

Leckere Steaks

Zwel in einer Paprika-Marinade marinierte Nackensteaks. Nur
Fleisch, Wiirze und Ol zum Braten.

Ich gebe den Steaks auf jeder Seite etwa zwei Minuten, dann
habe ich Nackensteaks medium.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Schweine-Nackensteaks (etwa 300 g)
- 01

Zubereitungszeit: 4 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin jeweils auf
beiden Seiten zwei Minuten anbraten.

Steaks herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.



Gulasch-Topf

Leckerer Gulasch-Topf

Ich hatte zwei in einer Paprika-Marinade marinierte Schweine-
Nackensteaks Ubrig. Dies ist eigentlich eher Fleisch zum
Kurzbraten. Aber wer sagt denn, dass die Nackensteaks nicht
auch zum Schmoren und z.B. zum Zubereiten eines Gulaschs
verwendet werden konnen?

Ich gebe in das Gulasch noch Kartoffeln und Bohnen hinzu und
gare sie in der Rotwein-Sauce mit. Somit bereite ich einen
richtigen Gulasch-Topf zu.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 1in Paprika-Marinade marinierte Schweine-Nackensteaks
(etwa 300 q)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/16/gulasch-topf/

= 2 Kartoffeln

= 5 Bohnen

= 2 weille Champigons
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= Chianti

= Gemusefond

» sUBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

- Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und in
Warfel schneiden. Bohnen putzen und grob zerkleinern.
Nackensteaks grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Nackensteaks, Schalotten,
Knoblauch und Champignons darin anbraten. Es sollen sich
schone Rostspuren am Topfboden bilden. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Mit einem sehr grollen Schuss Rotwein abloschen.
Etwas Fond dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Gulasch-Topf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.




Fleischballchen in Kase-Sauce
mit Penne Rigate

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Ballchen, etwas
Gemlse und einer Kase-Sauce.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, das
macht die Hackfleisch-Ballchen-Mischung authetischer und
schmackhafter.

Zutaten fiir 1 Person:
Fir die Hackfleisch-Ballchen (etwa 10 Stiick):

= 250 g Hackfleisch
=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/

= 2 Knoblauchzehn

= 1 Lauchzwiebel

= 2—-3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

=1 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

Fur das Pasta-Gericht:

= ein Stuck Lauch

»1/2 rote Paprika

= 125 g Penne Rigate

= 100 g geriebener Gouda
= 100 ml Sahne

= Muskat

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Fur die Hackfleisch-Ballchen:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Gemuse, Hackfleisch und Semmelbrosel in eine Schussel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Ballchen mit den Handen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Hackfleisch-Ballchen mit
dem Schaumloffel in den nur noch siedenden Fond geben und 15
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Fur das Pasta-Gericht:



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Lauch und Paprika putzen, Lauch quer in Ringe schneiden,
Paprika in grobe Stucke.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lauch und Paprika
darin anbraten. Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles gut verruhren.
Sauce abschmecken. Pasta in die Sauce geben. Dann Hackfleisch-
Ballchen hinzugeben und in der Sauce erhitzen.

Pasta-Gericht in einen tiefen Pastateller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Kase-Frikadellen mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/

Frikadellen mit Kartoffeln

Diesmal bereite ich Frikadellen zu, in die ich nicht nur
Hackfleisch, Zwiebeln, eventuell Semmelbrédsel und Eier gebe,
sondern auch geriebenen Gouda.

Das Hackfleisch ist kein normales Schweine- oder Rinder-
Hackfleisch, das ich beim Schlachter gekauft habe. Ich hatte
noch ein Schaufele ubrig, das ich nicht zubereiten wollte, und
so habe ich es kurzerhand durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch zubereitet.

Und dazu gibt es einfache Bratkartoffeln. Ich bereite die
Bratkartoffeln mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

= 300 g Hackfleisch

= 100 g geriebener Gouda
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=6 Eier



= Chili-Salz

= Salz

- Pfeffer

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin
jeweils vier Minuten auf beiden Seiten kross anbraten. Auf
einen Teller geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Hackfleisch
dazugeben. Kase ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Chili-Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut vermengen und Frikadellen daraus
formen.

Noch etwas Ol in die gleiche Pfanne geben, Frikadellen in die
Pfanne legen und mit dem Pfannenwender etwas flach dricken.
Frikadellen auf jeweils beiden Seiten vier Minuten Kkross
anbraten.

Frikadellen herausnehmen, zu den Bratkartoffeln geben und
servieren.

Schweinefilet in Tomatenbett


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/07/schweinefilet-in-tomatenbett/

Uberbackenes Filet mit Tomaten

Diesmal versuche ich ein Rezept, zu dem ich mir einige
Anregungen aus anderen geholt habe.

Das Tomatenbett sind gewlrfelte Tomaten in Tomatensaft aus der
Dose, die ich mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig
wlurze.

Ich gebe versuchsweise etwas chinesische Nudeln hinein, die
dann im Tomatensaft im Backofen garen. Was bei Cannelloni und
Lasagne funktioniert, sollte hier auch klappen.

In die Mitte des Tomatenbetts gebe ich ein halbes
Schweinefilet, das ich vorher salze und pfeffere, dann mit
Speckscheiben umhille und in der Auflaufform geriebenen Kase
daruber gebe.

Das Ganze gare ich wie Cannelloni oder Lasagne bei hoher
Temperatur 30 Minuten im Backofen.

Zutaten fir 1 Person:



= 250 g Schweinefilet

» 240 g gewurfelte Tomaten (Dose)
= 60 g Hsing-Fu-Nudeln

» 5—6 Scheiben Speck

» 60—80 g geriebener Gouda

= sUBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Nudeln etwas zerbroseln.

Gewurfelte Tomaten in eine Schussel geben wund mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Nudeln dazugeben und
vermischen. Alles in eine mittelgroBBe Auflaufform geben und in
der Mitte langs etwas Raum fur das Schweinefilet lassen.

Schweinefilet auf allen Seiten salzen und pfeffern. Quer mit
5-6 Speckscheiben umhidllen. In die Mitte der Auflaufform
geben. Kase Uber das Schweinefilet geben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen und servieren.



