
Nudel-Bowl mit Schweinebauch,
Champignons  und  Spinat  in
Austernsauce

Mit leckerem Schweinebauch
Eine  selbst  kreierte  asiatische  Nudel-Bowl.  Natürlich  mit
chinesischen Nudeln.

Als  Hauptzutat  Schweinebauch.  Schließlich  noch  braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Für letzteres kommen zwei
Packungen à 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fällt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Für die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Würzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlängert.

In zwei schönen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
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Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten für 2 Personen:

250 g Schweinebauch
6 große, braune Champignons
2 Packungen Baby-Spinat (à 100 g)
Fischsauce
Austernsauce
Wasser
2 Portionen Chinanudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.



Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  vier
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenrühren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenrühren.  Spinat  dazugeben.  Mit  Fischsauce  und
Austernsauce ablöschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlängern. Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Herbst-Eintopf
Man sagt ja so schön, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da  kommt  dieses  Rezept  für  einen  leckeren  Eintopf  gerade
richtig.
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Sehr schmackhafter Eintopf
Ein  leckerer,  heißer  Eintopf  an  kalten  Herbst-  oder
Wintertagen tut immer gut. Sie werden überrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden  Sie  aber  für  die  Brühe  unbedingt  einen  selbst
zubereiteten Gemüsefond, keine Gemüsebrühe aus einem Pulver
oder Würfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem
schmeckt er nicht, eher aber künstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemüse und die Kartoffeln ein
wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemüsefond
gart.  Da  haben  Sie  sicherlich  recht,  man  kann  einige  der
Gemüse  oder  die  Kartoffeln  auch  15  Minuten  vor  Ende  der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich  war  wirklich  überrascht  über  das  gute,  schmackhafte



Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen.  Denn  eigentlich  bin  ich  kein  so  großer  Fan  von
Eintöpfen. Bisher. Aber man kann sich auch ändern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten für 2 Personen:

800 Gemüsefond
250 g Schweinebauch
4 Kartoffeln
2 Wurzeln
1/2 schwarzer Rettich
4 braune Champignons
6 Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Brühe
Zubereitung:

Gemüse gegebenenfalls schälen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schüssel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des  Schweinebauchs,  Gemüse  und  Kartoffeln  darin  kräftig
anbraten.  Mit  dem  Gemüsefond  ablöschen.  Lorbeerblätter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln.

Lorbeerblätter und Knochen herausnehmen. Brühe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter  Schweinebauch  in
dunkler  Sauce  mit  Fusilli
bucati corti

Weich geschmorter Schweinebauch
Sie essen auch gerne Schweinebauch? Ich liebe ihn. Egal in
welcher Zubereitung. Gebacken, gebraten, geschmort, frittiert
– völlig egal. Und Menschen, die einwenden, er sei doch zu
fett,  weise  ich  schnell  ab.  Sie  wissen  nicht,  wie  lecker
Schweinebauch sein kann.

Bei diesem Rezept wird er in zwei Stücken für zwei Personen in
einem dunklen Fleischfond geschmort. Vorher noch kräftig mit
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Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker gewürzt. Die Sauce wird dann
noch für mehr Geschmack etwas einreduziert.

Dazu gibt es echte italienische, saucensüffige Pasta. Diese
nehmen die leckere Sauce sehr gut auf und passen daher sehr
gut zu dem geschmorten Schweinebauch.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebauch am Stück
400 ml Fleischfond
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Fusilli bucati corti

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Leckere Pasta



Schwarte  des  Schweinebauch  mit  einem  scharfen  Messer
rautenförmig  einschneiden.  Schweinebauch  in  zwei  Teile
erteilen. Schweinebauchstücke auf allen Seiten mit Paprika,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Schweinebauchstücke auf allen Seiten in einem Topf mit Öl
kross und knusprig anbraten. Fleischfond dazugeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren. Die letzte halbe
Stunde die Sauce ohne Deckel bei geringer Temperatur auf die
Hälfte der Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.￼

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Nudeln-Teller  verteilen.  Jeweils  ein
Stück Schweinebauch auf einen Teller dazugeben. Großzügig die
Sauce über alles verteilen.

Servieren. Guten Appetit.

Schweinebauch  mit
Schwarzwurzeln in Buttersauce
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Knusprig und kross gebratener Schweinebauch
Haben Sie schon einmal Schwarzwurzeln zubereitet? Es ist das
Wintergemüse  als  Pendant  zum  Spargel  als  Frühlings-  oder
Sommergemüse.

Optisch ähneln Schwarzwurzeln auch dem Spargel. Geschmacklich
sind sie natürlich ein Unterschied, denn der Spargel ist ja
die  Königin  des  Gemüses.  Aber  die  Schwarzwurzeln,  richtig
zubereitet, schmecken auch sehr lecker.

Viele Menschen bereiten aber Schwarzwurzeln nur sehr ungern
zu. Das hat einen einfache Grund. Wie der Name schon sagt,
sind Schwarzwurzeln eben schwarz, also sehr erdig. Und man
holt sich beim Waschen und Schälen eben leider recht dreckige
Finger. Deswegen sind Schwarzwurzeln auch beim Discounter oder
Supermakrt nicht so verbreitet und bei den Kunden auch nicht
so beliebt.

Aber das ist ein Trugschluss. Man nimmt gern ein wenig Aufwand
und  auch  schmutzige  Hände  in  Kauf,  wenn  man  ein  solch
schmackhaftes  Wintergemüse  bekommt  und  es  zubereiten  kann.



Versuchen Sie es ruhig aus!

Für 2 Personen:

4 Scheiben Schweinebauch
500 g Schwarzwurzeln
1 Schuss Essig
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
2 EL Butter
2 EL Mehl
Milch
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Schwarzwurzeln in sämiger, weißer Sauce
Schwarzwurzeln gut waschen, schälen und in mundgerechte Stücke



schneiden. In einem Topf mit Wasser und einem Schuss Essig bei
mittlerer  Temperatur  etwa  20  Minuten  garen.  Mit  dem
Schaumlöffel herausheben, in eine Schüssel geben und abkühlen
lassen.

Für die Sauce eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu Butter in
einem Topf erhitzen, Mehl dazugeben und leicht unter Rühren
anbraten und dann einen guten Schluck Milch dazugeben. Solange
rühren,  bis  eine  glatte  Sauce  entstanden  ist.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Schwarzwurzeln in die Sauce geben, darin erhitzen und alles
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parallel  dazu  Schweinebauchscheiben  mit  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver auf jeweils beiden Seiten würzen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Scheiben darin auf
jeder Seite 1–2 Minuten bei mittlerer Temperatur kross und
knusprig anbraten.

Jeweils zwei Scheiben auf einen Teller geben. Schwarzwurzeln
mit Sauce dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-
Butternusskürbis-Pfanne
Herbst  ist  Kürbiszeit.  Die  ersten  Butternuss-  und
Hokkaidokürbise werden beim Discounter und Supermarkt schon
angeboten. Beide sind deswegen bei den Kunden so beliebt, weil
sie den Vorteil haben, dass man die Schale nicht entfernen,
sondern miitverarbeiten und mitessen kann. Das ist ein großer
Vorteil  gegenüber  den  Sorten,  bei  denen  man  nicht  nur
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Kerngehäuse, sondern auch mühsam die Schale entfernen muss.

Mit Kürbiskernöl verfeinert
Und ein Gericht mit Kürbis sollte auch entsprechend dekoriert
und in Szene gesetzt werden. Es schreit geradezu danach, dass
man es mit einem guten Kürbiskernöl verfeinert. Ich empfehle
dazu  gern  ein  steirisches  Kürbiskernöl,  das  den  Zusatz
„g.g.A.“ trägt, was „Geschützte geografische Angabe“ bedeutet.
Bitte googlen Sie einmal danach, was diese Angabe im Detail
bedeutet. Das Etikett des Kürbiskernöls wirbt noch mit einem
„Kräftig nussig-röstigen Geschmack“. Und das Öl ist wirklich
exzellent und unterstreicht den Geschmack des Butternusskürbis
noch  zusätzlich.  In  der  Flasche  hat  es  eine  leicht
dunkelbraune Farbe, auf weißem Porzellan oder Steingut nimmt
es jedoch eine dunkelgrüne Farbe an, was manchmal ein wenig
verwunderlich ist.

Als  weitere  Hauptzutat  außer  dem  Butternusskürbis  kommt
Schweinebauch  in  das  Pfannengericht,  eine  meiner
Lieblingsfleischsorten.  Alles  in  allem  ein  exklusives
Pfannengericht, das sehr frisch schmeckt und sehr gut bekommt.



Nicht nur wegen des außergewöhnlichen Kürbiskernöls.

Für 2 Personen:

4 Scheiben Schweinebauch (etwa 400 g)
Fleischgewürzmischung
Salz
Zucker
1 kleiner Butternusskürbis
4 Bünde Petersilie
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
Kürbiskernöl
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Und leckerem Butternusskürbis
Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.



Kürbis putzen, halbieren und Kerngehäuse entfernen. Quer in
dicke Scheiben schneiden. Diese dann in kleine Würfel. In eine
Schüssel geben.

Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  schälen,  kleinschneiden
und in eine Schale geben.

Petersilie mit dem Wiegemesser kleinwiegen und in eine Schale
geben.

Öl  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen.  Lauchzwiebeln  und
Knoblauch darin kurz andünsten. Sofort den Kürbis hinzugeben
und  10  Minuten  garen  und  Röststoffe  bilden  lassen,  dabei
gelegentlich umrühren.

Schweinebauch dazugeben und einige Minuten mit braten. Kräftig
mit der Fleischgewürzmischung würzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker.

Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie dazugeben, untermischen
und nur noch erhitzen.

Pfannengericht  auf  zwei  tiefe  Teller  verteilen.  Mit
Kürbiskernöl  verfeinern.  Servieren.  Guten  Appetit!

Gebratener  Schweinebauch  mit
gratinierten Bohnen
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Gut gewürzt und kross gebraten
Essen Sie gerne Schweinebauch? Sie sollten es auf alle Fälle
versuchen.  Und  Sie  brauchen  keine  Bedenken  haben,  dass
Schweinebauch zu fett sei. Denn gerade der hohe Anteil an
Fetteinlagerung  macht  den  Schweinebauch  so  saftig  und
schmackhaft.

Noch dazu hat Schweinebauch den Vorteil, dass Sie ihn in den
unterschiedlichsten Arten zubereiten können. Zunächst einmal
entweder am Stück oder in Scheiben geschnitten. Dann alle
Zubereitungsarten,  die  eine  moderne  Küche  hergibt.  Braten,
Dünsten,  Backen,  Frittieren,  Grillen  …  habe  ich  etwas
vergessen?  Sie  sehen,  Schweinebauch  ist  wirklich  sehr
vielseitig  zuzubereiten  und  so  schmackhaft!

Hier  gibt  es  ihn  mal  aus  der  Grillpfanne,  mit  einer
Steakgewürzmischung gewürzt. Und als Beilage Bohnen. Dieses
Mal aber nicht wie gewohnt im Speckmantel. Sondern man könnte
eher sagen, im Käsemantel. Den auf die gegarten Bohnenhäufchen
kommen einige Scheiben Gouda und dann werden die Bohnen im
Backofen gratiniert. Zusammen mit dem gegrillten Schweinebauch



auf  dem  Teller,  der  noch  etwas  Fleischsaft  an  die  Bohnen
abgibt, ist das sehr lecker.

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
Fleischgewürzmischung
Salz
500 g Bohnen
4 Scheiben junger Gouda
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 22 Min.

Gratinierte Böhnchen anstelle Speckböhnchen
Bohnen putzen. In einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen. Mit dem Schaumlöffel herausnehmen, in eine Schüssel
geben und abkühlen lassen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Bohnen zu
vier Häufchen auf zwei Tellern, jeweils am Rand, anrichten.



Salzen. Jeweils eine halbe Käsescheibe über jedes Häufchen
geben. Im Backofen 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Schweinbauchscheiben mit der Gewürzmischung und
Salz würzen. Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben
darin auf jeder Seite 2 Minuten grillen.

Teller  aus  dem  Backofen  nehmen.  Jeweils  drei  Scheiben
Schweinebauch  auf  einen  Teller  geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch  mit  Thai-
Basilikum  und  Knoblauch  auf
Basmatireis
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Schweinebauch  passt  ja  gut  zu  Knoblauch  und  vor  allem  zu
frischem Thai-Basilikum.

Thai-Basilikum aus der asiatischen Küche ist nicht der uns
bekannte Basilikum aus der italienischen Küche. Es wird sich
um die biologisch gleiche Familie, aber um eine andere Art
handeln. Thai-Basilikum schmeckt würzig, nussig und er hat
eine leichte Minznote, wie man sie auch von frischer Minze
kennt. Thai-Basilikum ist für viele asiatische Gereichte gut
geeignet  und  verleiht  ihnen  eine  geschmacklich  asiatische
Note. Er schmeckt einfach lecker.

Also  habe  ich  Schweinebauch  zusammen  mit  diesen  Zutaten
zubereitet.

Austern-Sauce bildet zusammen mit Fisch-Sauce und etwas Wasser
zum Verlängern die Sauce für das Gericht.

Knoblauch kommt sehr viel hinzu, um das Gericht abzurunden.

Und  dann  natürlich  noch  zwei  Töpfe  frischer,



kleingeschnittener  Thai-Basilikum.

Dazu als Beilage Basmatireis.

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
2 Töpfe Thai-Basilikum
1 Schalotte
6 Knoblauchzehen
Austern-Sauce
Fisch-Sauce
1/2–1 Tasse Wasser
1 Tasse Basmatireis
3 Tassen Wasser
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Schweinebauchscheiben  quer  in  dünne  Streifen  schneiden.  In



eine Schüssel geben.

Thai-Basilikum fein schneiden.

Schalotte schälen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schälen, mit einem großen Messer platt drücken und
grob zerkleinern.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Schweinebauch  darin  kurz
pfannenrühren.

Schalotte, Knoblauch und Thai-Basilikum dazugeben.

Fisch-Sauce und Austern-Sauce dazugeben.

Mit Wasser die Sauce verlängern.

Kurz köcheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Schweinebauch mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Rolle  mit
grünem  Spargel  und  gelbem
Reis
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Spargel, egal ob grün oder weiß, kann man auch gut in voller
Länge als Füllung für eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dünne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.

Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, in
der man einen guten Schluck Weißwein erhitzt hat und lässt sie
im Dampf einige Zeit garen.

Für einige Röstspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefärbt wird.

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
500 g grüner Spargel
Soave



Fleisch-Gewürzsalz
8 EL Langkornreis
1 Tasse Wasser
1 TL Kurkuma
Salz
Sonnenblumenöl
6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kräftig mit dem Fleisch-
Gewürzsalz würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) für Röstspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkühlen lassen.

Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und



15  Minuten  bei  geringer  Temperatur  garen.  Möglichst  alles
Wasser  aufsaugen  bzw.  verkochen  lassen.  Danach  Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch längs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Hälfte des Spargels darauf
legen.  Spargel  salzen.  Schweinebauchscheiben  zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Schweinebauch-Rollen  hineingeben  und  zugedeckt  12  Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu  formen  (z.B.  ein  Eiskugelhandgerät)  und  jeweils  zwei
Halbkugeln schön auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils  eine  Schweinebauch-Rolle  dazugeben.  Zahnstocher  vor
dem  Servieren  nicht  entfernen,  sonst  fällt  die  Rolle
auseinander.

Würzige Weißwein-Sauce über die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter  Schweinebauch  mit
glasierten Wurzeln
Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch  einen  großen  Anteil  an  Fett.  Aber  Fett  ist  ein
Geschmacksträger und das macht den Schweinebauch so lecker.
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Schön angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber  durch  eine  Kochsendung  kam  ich  auf  die  Idee  der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

Sie sollten übrigens das Wurzelgrün nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene  Verwendungsmöglichkeiten  dafür.  Sie  können  es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Würzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
können  es  kleinschneiden,  pürieren  und  ein  Pesto  daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
für die nächste Zubereitung eines Gemüsefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,



das Sie nachkochen sollten!

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
Fleisch-Gewürzsalz
12 Scheiben Kräuterbutter
12 Wurzeln
4 TL Zucker
Butter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewürzsalz
würzen.

Wurzeln putzen, schälen und das Wurzelgrün abschneiden, so
dass noch ein kurzer, grüner Stiel übrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin



10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Öl in einer großen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schöne Röstspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.

Jeweils  zwei  Scheiben  Kräuterbutter  auf  eine  Scheibe
Schweinebauch  geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schön anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter  Schweinebauch  mit
Buschbohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/20/gegrillter-schweinebauch-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/20/gegrillter-schweinebauch-mit-buschbohnen/


Kross gegrillt

Frisch gewürzter Schweinebauch, in Scheiben geschnitten und in
der Grill-Pfanne gegrillt.

Lecker!

Dazu gibt es als Beilage einfach gegarte Buschbohnen.

Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.

Für 2 Personen

500 g Schweinebauch
400 g Buschbohnen (1 Packung)
Gewürzsalz
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.



Buschbohnen putzen.

Eventuell  vorhandene  Knochen  des  Schweinebauchs  entfernen.
Schweinebauch in dünne Scheiben zerteilen. Diese auf jeder
Seite mit Gewürzsalz würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Schweinebauch-Scheiben
darin auf jeder Seite einige Minuten kross grillen.

Währenddessen  Bohnen  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenen Wasser 10 Minuten garen.

Schweinebauch-Scheiben auf zwei Teller verteilen.

Bohnen dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!



Gebratener  Schweinebauch  auf
Brat-Gnocchi

Alles kross und knusprig gebraten

Das eine ein frisches Produkt. Das andere ein Convenience-
Produkt.

Ich habe es einfach gemacht, zugegebenermaßen.

Aber ich habe darauf geachtet, beim Convenience-Produkt ein
qualitativ hochwertiges Produkt zu wählen.

Die Brat-Gnocchi sind mit Lauch und Speck hergestellt.

Und  tatsächlich  haben  die  Gnocchi  nach  dem  Braten  einen
leichten Geschmack nach Speck. Den Lauch schmeckt man nicht so
sehr heraus.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/3D3D18DD-9371-48BA-A6B9-C8F02A1B6748.jpeg


Grillteller mit Schweinebauch
und Bratpaprika

Lecker kross gegrillt

Einfaches  Gericht.  Schnell  zubereitet.  Alles  in  der
Grillpfanne  gegrillt.

Zwei Zutaten. Schweinebauch, quer in dünne, kurze Scheiben
geschnitten, mit der Schwarte.

Dann Bratpaprika. Sie brauchen die Stiele vor dem Braten nicht
entfernen, sondern können die Bratpaprika im Ganzen braten.
Die Stiele entfernen Sie einfach beim Essen auf dem Teller.

Gewürzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/09/grillteller-mit-schweinebauch-und-bratpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/09/grillteller-mit-schweinebauch-und-bratpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/EE4042D7-5D51-4D55-8175-CFD41A26FC87.jpeg


Den Schweinebauch würze ich mit einer Fleisch-Gewürzmischung.

 

Gegrillter  Schweinebauch  mit
Kürbisstampf

Kross gegrillt und im Backofen fertig gegart

Ich  liebe  Schweinebauch.  In  allen  erdenklichen  Arten
zubereitet.

Dieses Mal würze ich ihn. Und grille ihn in der Grillpfanne.

Dann wird er noch im Backofen nachgegart.

Er gelingt auf diese Weise innen rose und saftig.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/19/gegrillter-schweinebauch-mit-kuerbisstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/19/gegrillter-schweinebauch-mit-kuerbisstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/9CA1E689-9E06-4BFC-80B4-342BD5D4887A.jpeg


Dazu als Beilage ein leckeres Stampf aus Kürbis.

 

Gebratener  Schweinebauch  mit
Kräuterbutter  und
Champignons-Gemüse
Einfach einige Scheiben Schweinebauch lecker würzen und in der
Pfanne braten.

Dazu ein kleines Gemüse aus frischen Champignons, das ich mit
frischem Schnittlauch verfeinere.

Leider habe ich vor dem Fotografieren des Gerichts vergessen,
einige Scheiben Kräuterbutter auf die Schweinebauch-Scheiben
zu geben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1118]

Schweinebauch  in  Specksauce
auf Gnocchi
Ein leckeres Rezept mit Schweinebauch.

Ich  gare  den  Schweinebauch  einfach  eine  Stunde  in  der

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/


Specksauce.  Dadurch  wird  er  schön  zart.

Ursprünglich wollte ich die Specksauce vor dem Servieren in
der Küchenmaschine fein pürieren.

Dann erschien es mir aber doch angebrachter, sie ein wenig
stückig  auf  die  Gnocchi  zu  geben  und  das  Gericht  so  zu
servieren.

Als Beilage Gnocchi.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1089]

Gegrillte,  marinierte
Schweinebauch-Scheiben  mit
Süßkartoffel-Stampf
Ich grille hier fein zugeschnittene Schweinebauch-Scheiben in
einer Grillpfanne.

Zuvor  habe  ich  sie  mit  jeweils  einer  asiatischen  Sauce
bestrichen und einige Stunden marinieren lassen.

Dafür  verwende  ich  einmal  Toban-Djan-Sauce,  das  ist  eine
Chili-Bohnen-Sauce.  Und  schwarze  Bohnen-Sauce,  das  ist
ebenfalls eine Bohnen-Sauce, aber mit schwarzen Sojabohnen.

Die Schweinebauch-Scheiben sind daurch gut gewürzt und müssen
nicht mehr mit Salz und Pfeffer gewürzt werden.

Ich grille die Scheiben auf jeder Seite nur zwei Minuten und
sie gelingen zart und lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/


Dazu gibt es als Beilage Stampf aus einer großen Süßkartoffel.
Ich habe die Erfahrung gemacht, für einen Stampf die Zutaten
doch blieber länger zu garen, also keine 10 oder 15 Minuten,
sondern gern 20 Minuten. Denn hat man zum Beispiel für einen
Kartoffelstampf  noch  eine  leicht  harte  und  nicht  ganz
durchgegarte Kartoffel darunter, dann bekommt man sie mit dem
Stampfgerät nicht fein gestampft.

So  gelingt  aber  ein  sehr  leckeres  und  wohlschmeckendes
Süßkartoffel-Stampf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1083]


