
Schweine-Nackensteaks  mit
Pommes Frites
Ein Steakteller. Mit Pommes frites.

Ein klassisches Gericht.

Gab es bei mir an einem der beiden Pfingst-Feiertage.

Eben ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht.

Aber lecker und passend zu einem Feiertag.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1092]

Rinder-Hüftsteak  mit  Wurzel-
Pastinaken-Stampf
Nochmals Rinder-Hüftsteaks.

Sie gelingen bei 2 Minuten Bratdauer in der Grill-Pfanne sehr
gut medium. Will man sie rare zubereitet haben, brät man sie
jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite an.

Dazu  gibt  es  leckeren  Stampf  aus  Wurzeln  und  Pastinaken.
Verfeinert mit etwas frischer Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:941]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/03/schweine-nackensteaks-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/03/schweine-nackensteaks-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/


Rinder-Hüftsteak  mit
Röstzwiebeln  und  Schwarze-
Wurzel-Stampf
Leckere Rinder-Hüftsteaks. Schön kross in der Grill-Pfanne für
viele Röstspuren medium gebraten.

Dazu  Röst-Zwiebel,  ebenfalls  in  der  Grill-Pfanne  kross
gebraten. Oder besser gesagt, Röst-Schalotten.

Dazu als Beilage ein Stampf aus Schwarzwurzeln. Schwarzwurzeln
sind, wie der Name sagt, schwarz. Aber schwarz ist eigentlich
nur die Schale. Wenn sie geschält sind, sind sie weiß. Und
somit ist auch das Stampf aus diesen Wurzeln weiß.

 

[amd-zlrecipe-recipe:937]

Flanksteak mit Fenchel
Ein erstes Gericht vor Weihnachten mit der neuen gusseisernen
Grillpfanne zubereitet.

Ich mache es wie in der Edeka-Werbung.

Steaks  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Scharf  in  der  Pfanne
anbraten.

Rosmarin und Knoblauch dazugeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/23/flanksteak-mit-fenchel/


In der Pfanne für 10 Minuten im Backofen bei 160 Grad Celsius
Ober-/Unterhitze fertig garen.

Die Steaks haben schöne Grillrost-Spuren.

Und die Menge an Fleischsaft, der nach dem Garen austritt,
zeigt, dass die Steaks gut zubereitet wurden. Sie sind medium
gegart und schmecken lecker. Empfehlenswert!

Dazu Fenchel als Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:898]

Rinder-Nackensteak  mit
Pfifferlingen  und  Bohnen-
Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/


In der Pfanne …

Ich  hatte  das  Glück,  dass  ich  bei  meinem  Discounter  sehr
schöne, große, fein marmorierte Rinder-Nackensteak bekam. Das
ist eigentlich etwas außergewöhnlich, da er sonst meistens nur
Schweine-Nackensteaks – natur oder mariniert – im Sortiment
hat.

Noch dazu sind diese Steaks wahrlich riesengroße Steaks, ein
einzelnes hat immerhin mehr als 400 g an Gewicht.

Man sollte dieses Gericht wirklich nur essen, wenn man sehr
großen Hunger hat. Denn ansonsten rebelliert irgendwann der
Magen.

Ich habe die Steaks noch einige Stunden in einer Kräuter-
Marinade im Kühlschrank etwas durchziehen lassen.

Und brate die Steaks, die ja relativ dick sind, 4 Minuten auf
jeweils  jeder  Seite  an,  das  ergibt  hervorragende,  medium
gebratene Steaks auf den Tellern. Ich gebe zum Braten der
Steaks  jeweils  auch  einige  Zweige  frischer  Thymian  und
Rosmarin und eine zerquetschte Knoblauchzehe für etwas mehr



Aroma in die Pfannen.

Die Steaks gelingen wirklich sehr lecker und schmackhaft und
sind auch schön medium gebraten. Sie erreichen jedoch nicht
die Qualität eines Rinder-Rumpsteaks oder -Filetsteaks, die
von Konsistenz und Geschmack einfach viel feiner sind. Aber es
sind ja auch preiswerte Nackensteaks. Die gut marmoriert sind
und  einige  Fettstücke  enthalten,  die  natürlich
Geschmacksträger  sind  und  mitgegessen  werden.

Garniert wird das Ganze mit einer Portion Pfifferlingen, die
ich allerdings aus der Dose verwende, in der Pfanne anbrate
und salze. Und ich gebe die Kräuter und den Knoblauch schon
beim Braten der Pfifferlinge hinzu, damit auch diese das Aroma
annehmen.

Dazu  gibt  es  als  Beilage  ein  kleines  Bohnen-Gemüse  aus
Buschbohnen, die ich gare, dann salze und pfeffere und auf die
beiden  Teller  verteile.  Die  Bohnen  schmecken  köstlich  und
passen sehr gut zu den kross gebratenen Steaks.

 

[amd-zlrecipe-recipe:793]

Taste if Ireland
Ein, man könnte sagen, traditionell deutsches Gericht. Steak,
verfeinert mit Kräuterbutter, und Bratkartoffeln.

Für die Steaks verwende ich irische Rumpsteaks, das Steak zu
einem Gewicht von etwa 300 g.

Für  die  Beilage  verwende  ich  Frühkartoffeln,  die  ich  in
Salzwasser gare, dann in Scheiben schneide und kräftig kross

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/06/taste-if-ireland/


anbrate.

Ich  bereite  die  Rumpsteaks  medium  zu,  indem  ich  sie  auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbrate.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:761]

Rumpsteak pur
Hier endlich einmal wieder ebenfalls gute deutsche Küche. Und
das monatliche Steak.

Einfach pur zubereitet. In heißem Öl gebraten. Der Fettrand
bleibt natürlich am Steak dran. Für mehr Geschmack.

Gewürzt wird nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich brate die Rumpsteaks auf jeder Seite jeweils nur einige
Minute an, da ich sie medium rare zubereiten will.

Da  kommt  kein  einziges,  mir  bekanntes  asiatisches  Gericht
dagegen an, gegen solch ein leckeres Steak.

Fleischgeschmack pur.

 

[amd-zlrecipe-recipe:748]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/19/rumpsteak-pur/


Rumpsteak  und  Pastinaken-
Kroketten
Es ist meines Wissens das erste Mal, dass ich Kroketten frisch
zubereite.

Und zwar aus Pastinaken. Diese putzen, schälen, kleinschneiden
und in kochendem Wasser garen.

Dann mit dem Pürierstab pürieren, mit Esslöffeln in kleine
Krokettenform bringen und in der Friteuse frittieren.

Nun  gut,  ich  weiß  nicht,  ob  dies  das  Original-Rezept  für
Kroketten ist. Und das Ergebnis ist auch für das erste Mal
eher bescheiden, denn so ansprechend sehen die Kroketten nicht
aus. Aber auf Anhieb kann ja nicht unbedingt alles gelingen.
Sie sehen nicht besonders gut aus, zumindest wenn man sie mit
tiefgekühlter  Convenience-Ware  vergleicht.  Aber  sie  sind
lecker  und  schmackhaft.  Und  wenn  ich  noch  ein  wenig  übe,
könnte daraus dann einmal eine richtig gute, auch optisch
ansprechende Beilage werden. Das nächste Mal eben mit frischen
Kartoffeln.

Und ja, dies ist das zweite Rezept mit einem leckeren Steak in
diesem Monat. Ich hatte die Rumpsteaks eben in der Doppel-
Packung  gekauft  und  vom  letzten  Einkauf  bzw.  der  letzten
Zubereitung noch zwei Rumpsteaks übrig.

Diese gibt es nun schön kross gebraten und rare zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:616]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/20/rumpsteak-und-pastinaken-kroketten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/20/rumpsteak-und-pastinaken-kroketten/


Irisches  Beefsteak  und
Spargel in Rotwein-Sauce
Dieses Mal, da ich von den ersten Spargel noch ein Pfund übrig
hatte,  auch  erneut  ein  kräftiges  Stück  Fleisch,  nämlich
irisches Beefsteak. Mit gegarten Spargel als Beilage.

Ich  brate  die  irischen  Beefsteaks  nur  kurz  in  Butter  auf
jeweils beiden Seiten an, lösche dann mit einem Merlot ab,
löse die Röststoffe vom Anbraten der irischen Beefsteaks vom
Pfannenboden, erhalte so eine leckere Sauce, die ich über die
Spargel gebe, und natürlich herrlich medium rare gebratene
Steaks.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:602]

Rumpsteak und Brokkoli
Das monatliche Steak. Dazu gibt es nicht viel zu sagen.

Mit Salz und Pfeffer gewürzt. Ausnahmsweise einmal auf jeder
Seite jeweils drei Minuten in Butter gebraten. Man erhält
dadurch leckere, saftige, medium gegarte Steaks.

Dazu als Beilage einfach ein paar Brokkoli-Röschen, die man
zuerst einige Minuten in kochendem Salzwasser gart. Dann in
Butter in der Pfanne anbrät. Und salzt und pfeffert.

Fertig.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/09/irisches-beefsteak-und-spargel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/09/irisches-beefsteak-und-spargel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/06/rumpsteak-und-brokkoli/


[amd-zlrecipe-recipe:598]

Hüftsteak,  Champignons  und
Drillinge

Mit frischen Krabben

Bei diesem Rezept habe ich für die Zubereitung der Drillinge
eine andere Variante gewählt als sie nur zu garen und für
Röststoffe  noch  in  der  Pfanne  in  Fett  anzubraten.  Ich
frittiere sie einfach ohne vorheriges Garen in der Friteuse.
Ich halbiere sie vorher, so dass sie in der Friteuse gut
durchgaren und schön kross werden.

Dazu gibt es als Hauptzutat Hüftsteaks, die ich aufgrund ihrer
Dicke auf jeweils jeder Seite vier Minuten kross in Fett in
der Pfanne brate. Dadurch erhalte ich leckere, medium gegarte

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/04/hueftsteak-champignons-und-drillinge/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/04/hueftsteak-champignons-und-drillinge/


Steaks.

Gleichzeitig zum Braten der Steaks gebe ich auch Champignons
im Ganzen mit in die Pfanne, die ich somit gleichzeitg darin
brate.

Die Champignons sind eine kleine zusätzliche Zutat zu den
Steaks, die gut dazu passen.

Ich würze die Steaks erst nach dem Braten auf den Tellern mit
Steak-Pfeffer.

Zutaten für 2 Personen:

2 Rinder-Hüftsteaks (à etwa 200 g)
16 weiße Champignons
600 g Bio-Drillinge
Steak-Pfeffer
Salz

Zubereitungszeit: 8 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Drillinge halbieren und in die Friteuse geben. Darin etwa 7–8
Minuten frittieren.

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf
jeweils jeder Seite 4 Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig die Champignons dazugeben und auch mit anbraten.

Drillinge aus der Friteuse nehmen, auf ein Küchenpapier geben
und abtropfen lassen. Auf zwei Teller verteilen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Mit Steak-Pfeffer
kräftig würzen.

Champignons auf die Teller verteilen.



Kross frittierte Drillinge

Servieren. Guten Appetit!

Filet-Steaks  mit  Zwiebel-
Marmelade und Pommes Frites
Ein Feiertags-Essen, das seinem Namen alle Ehre macht und gut
zu diesem Festtag an Heilig Abend passt.

Schöne Filet-Steaks mit schöner Fett-Marmorierung.

Ich brate die Steaks auf jeweils jeder Seite nur 2–3 Minuten
an, da ich sie rare zubereiten will.

Dazu  eine  Zwiebel-Marmelade.  Ich  bereite  das  erste  Mal
Zwiebel-Marmelade zu. Ich weiß nicht, ob es das originale
Rezept ist. Und bereite sie einfach nach Gutdünken zu. Ich

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/25/filet-steaks-mit-zwiebel-marmelade-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/25/filet-steaks-mit-zwiebel-marmelade-und-pommes-frites/


verwende rote Zwiebeln, Rotwein und Rotwein-Essig. Als Gewürze
viel  Zucker  und  etwas  Salz  und  Pfeffer.  Ich  lasse  alles
einkochen und reduzieren.

Dazu als Beilage natürlich an diesem Festtag einfach Pommes
Frites, die ich in der Friteuse frittiere.

Also wirklich ein schönes Festtags-Gericht. Ich koche ja nicht
in Sterne-Kategorien, deswegen sind meine angerichteten Teller
auch immer gut gefüllt und eher burschikos.

Und  dazu  passt  natürlich  hervorragend  ein  gekühltes,
alkoholfreies  Bier.

[amd-zlrecipe-recipe:524]

Rumpsteaks mit Pommes frites
Es ist mal wieder so weit. Das übliche, monatliche Rezept mit
Rinder-Rumpsteaks.

Ein Männer-Essen. Geballte Fleischeskraft. Mit Pommes frites
als Beilage.

Man sollte auf alle Fälle die Fettstreifen der Rumpsteaks
einschneiden,  sonst  zieht  sich  das  Fleisch  beim  Braten
zusammen.

Dieses Rezept passt auch sehr gut zu dem heute gestarteten
Foodblog-Event „Fleisch“.

Die Rumpsteaks gelingen bei einer Bratdauer von jeweils  2
Minuten sehr gut medium und schmecken einfach köstlich.

Ich  habe  für  das  Anrichten  und  Servieren  einmal  zwei
Pizzateller zweckentfremdet, damit die beiden Rumpstekas auch

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/01/rumpsteaks-mit-pommes-frites/


gut zur Geltung kommen. Allerdings passte nun ein einzelner
Teller beim Fotografieren fast nicht mehr ins Bild.

 

[amd-zlrecipe-recipe:501]

Marinierte  Schweine-
Hüftsteaks

Leckere Steaks

Diese Zubereitung bedarf eigentlich keiner Worte. Einfach 600
g  in  einer  Kräuter-Marinade  marinierte  Schweine-Hüftsteaks.
Vier Stück. Einfach Fett in der Pfanne erhitzen und die Steaks
auf jeweils jeder Seite 2 Minuten kross anbraten. Ein Männer-
Essen. Für den kleinen Hunger zwischendurch.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/20/%ef%bb%bfmarinierte-schweine-hueftsteaks/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/20/%ef%bb%bfmarinierte-schweine-hueftsteaks/


500 g geballte Mannes- äähhh
Fleisches-Kraft …

Das rohe T-Bone-Steak

Es war mal wieder an der Zeit. Wie immer in den letzten
Monaten kaufe ich einmal im Monat ein etwas teueres Steak.
Rumpsteak,  Hüftsteak,  Entrecôte,  Rib-Eye-Steak  oder  T-Bone-
Steak.

Da diese Steaks meistens viel Gewicht haben oder ich gleich
zwei davon für eine Zubereitung kaufe, reichen diese Steaks
einzeln  jeweils  ohne  Beilage  für  eine  Mahlzeit.  Einfach
lecker.

Dieses Mal ist es ein T-Bone-Steak mit satten 500 g. Zieht man
das Gewicht des recht großen Knochens ab, bleiben doch satte
300–400 g reines Fleisch. Schön gewürzt und gebraten ist es

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/10/500-g-geballte-mannes-aeaehhh-fleisches-kraft/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/10/500-g-geballte-mannes-aeaehhh-fleisches-kraft/


einfach sehr schmackhaft.

Ich kaufe diese Steaks bei meinem Discounter, der seit einiger
Zeit diverse Steak-Sorten in seinem Sortiment hat. Der Preis
ist sehr gut und die Qualität der Produkte auch. Es muss nicht
immer das Steak vom Bauernhof in der Nähe sein, wo man die
Kuh, die das Steak liefert, mit Namen kennt und man vielleicht
sogar bei der Schlachtung dabei sein kann.

Man kann dieses Steak natürlich jetzt zur Grill-Saison auch
grillen anstelle es in der Pfanne zu braten. Ich habe leider
weder  einen  Balkon  noch  einen  Garten,  wo  ich  einen  Grill
aufstellen könnte. Somit kann ich leider das Steak nicht auf
einem Grill zubereiten.

Aber ich habe doch einmal recherchiert, was man im Internet so
Interessantes  zum  Thema  Grillen  findet.  Und  bin  wirklich
erstaunt über die Fülle der Angebote und Informationen, die
man  dort  findet.  Besonders  interessant  finde  ich  diese
Website zum Grill. Dort wird eigentlich alles zum Grillen und
auch zu Grill-Geräten geschildert. Besonders interessant ist
ja  die  Seiten  zum  Thema  Gas-Grillen.  Also  wirklich  sehr
interessant.

Ich würze das T-Bone-Steak nur mit Kreuzkümmel, süßem Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker auf jeder Seite.

Ich brate das T-Bone-Steak auf jeder Seite nur 3 Minuten kross
an und erhalte auf diese Weise ein medium gegartes, leckeres
Steak. Herrlich!

 

[amd-zlrecipe-recipe:397]

https://www.grillfuerst.de/


Rinder-Hüftsteak mit frischen
Spätzle in Rotwein-Sauce
Auch  bei  diesem  Rezept  habe  ich  die  Spätzle  nicht  selbst
zubereitet. Also einen Spätzle-Teig zubereitet und die Spätzle
in das kochende Wasser geschabt. Nein, aber ich habe zumindest
auf  frische  Spätzle  in  der  Packung  zurückgegriffen.  Diese
werden nur einige Minuten in der Pfanne in Fett angebraten,
sind also sehr schnell fertig und können serviert werden.

Die Steaks habe ich auf jeweils jeder Seite nur 2–3 Minuten
kross angebraten. Ich wollte sie rare zubereiten, was auf
diese Weise auch gelingt. Die Steaks sind sehr schmackhaft.

Nach dem Braten der Steaks gebe ich diese auf zwei Teller und
lösche die Röststoffe in der Pfanne mit einem großen Schuss
Cabernet Sauvignon ab. Daraus bilde ich dann ein leckeres
Sößchen, das ich über die Spätzle gebe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:383]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/18/rinder-hueftsteak-mit-frischen-spaetzle-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/18/rinder-hueftsteak-mit-frischen-spaetzle-in-rotwein-sauce/

