Zanderfilet mit Spargel-
Lauchzwiebel-Gemise

Zanderfilet mit Gemiuse und Brihe

Wenn man Magenbeschwerden hat, hat man es mit dem
Gerichtezubereiten schwer. Als Foodblogger hat man so viele
Rezepte im Kopf und mdéchte leckere Gerichte zubereiten — nur
der Magen spielt nicht mit und vieles 1ist, entgegen des
ublichen Essverhaltens, zu schwer zum Verdauen.

Deswegen sollte es heute leicht und schnell gehen. Eigentlich
war nur Fisch mit Lauchzwiebelgemlise und Basamatireis
angedacht, dann sah ich den Spargel im Kihlschrank, der in den
nachsten Tagen vermutlich verdorben gewesen ware. Also musste
er auch verarbeitet werden. Und der Einfachkeit halber 1liel’
ich dann den Reis auch noch weg.

Ubrigens auch ein reduziertes Rezept: Es sind nur 7 Zutaten
notwendig.

Zutaten (fur 1 Person):


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/24/zanderfilet-mit-spargel-lauchzwiebel-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/24/zanderfilet-mit-spargel-lauchzwiebel-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Zander_Spargel.jpg

= 1 Zanderfilet (ca. 150 g)

= 6 Lauchzwiebeln
= 500 g Spargel

=200 ml Gemusefond

= Salz
= Pfeffer
» Butter

= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: 40 Min.

Das Gemuse schalen und halbieren. Butter in einer grolien
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Salzen und
pfeffern. Nach einigen Minuten mit dem Gemusefond abléschen.
In der zugedeckten Pfanne bei geringer Temperatur ca. 30
Minuten kocheln lassen.

Das Zanderfilet von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das
Gemuse mit der Brihe mit Salz und Pfeffer abschmecken, aus der
Pfanne nehmen und warmstellen. Butter in der Pfanne erhitzen
und das Zanderfilet von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten
anbraten.

Das Zanderfilet auf einem grollen Teller anrichten, das Gemuse
daneben geben, ein wenig von dem Gemusefond daruber verteilen
und mit etwas frischer Petersilie garnieren.

Entbeinte Gansekeulen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/23/entbeinte-gansekeulen-mit-schalotten-und-semmelknodel-in-rotweinreduzierter-sauce/

Schalotten und Semmelknodel
in rotweinreduzierter Sauce

Gansekeule angerichtet und serviert

Erfahrung mit dem Entbeinen von Fleisch habe ich bel
Putenoberkeulen und Hahnchenschenkeln gemacht. Es bedeutet
zwar etwas Arbeit, das jeweilige Fleisch mit einem scharfen
und spitzen Ausbeinmesser zu entbeinen. Aber die ganze
Zubereitung wie Marinieren, Wurzen und Garen gestaltet sich
einfacher, weil man es eben nur noch mit Fleisch zu tun hat.
Und nicht mehr zusatzlich mit Knochen. Auch das spatere
Zuschneiden und Essen ist um ein Vielfaches einfacher, man
muss nicht mehr muhsam das Fleisch von irgendwelchen Knochen
trennen oder sogar Sehnen herausschneiden oder entfernen, weil
man das schon vor der Zubereitung getan hat.

Ein Kollege sagte mir einmal bei einem anderen ausgebeinten
Geflugel, das Fleisch sehe danach aus, als sei ein Lastwagen
daruber gefahren. Er hat nicht Unrecht, das auf einem
Holzschneidebrett ausgebreitete, entbeinte Fleisch sieht
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optisch nicht sehr ansehnlich aus. Aber es handelt sich nur
noch um Fleisch ohne jegliche Knochen und lasst sich daher
sehr viel einfacher und schmackhafter zubereiten.

Last but not least lassen sich solche entbeinten Fleischstlicke
auch sehr gut zum Fullen verwenden, die man dann einfach mit
Kichengarn oder Zahnstochern bridiert.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 2 Gansekeulen (ca. 800 g)

Zutaten fiir die Marinade:

=1 % EL Hoisin-Sauce

=1 EL dunkle Soja-Sauce

=2 TL Worchestershire-Sauce
= 200 ml trockener Rotwein

= 200 ml Geflugelfond

=2 frische Lorbeerblatter

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 5 Lauchwiebeln

= 150 ml Rotwein

= 50 ml Geflugelfond

= 50 ml Wasser

= 10 frische Salbeiblatter
= 2 EL brauner Zucker

» Paprikapulver
» Salz
 Pfeffer

= Butter

= 6 Semmelknoddel
= ein paar frische Salbeiblatter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinieren 24
Stdn. | Garzeit 1 Std.



Die rohen Gansekeulen

Als erstes die Gansekeulen entbeinen. Dazu den kurzen, dunnen
Knochen ohne Fleisch am unteren Ende der Gansekeulen mit einem
kraftigen Hackmesser durchtrennen und abschneiden. Das
Ausbeinmesser vor dem Entbeinen noch kraftig am Wetzstahl
scharfen. Dann das Fleisch der Gansekeulen rechts und links
der Knochen abschneiden und die Keulen entbeinen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_roh.jpg

Die entbeinten Gansekeulen — ohne Blitz im Abendlicht
fotografiert, der Blitz verfalscht gern nach Lila

Das Ausbeinmesser kann an schwierigen Stellen Ubrigens auch
andersherum zur Ublichen Schneidetechnik, das Fleisch von oben
zu zerteilen und schneiden, verwendet werden. Man kann die
Klinge nach oben nehmen und an schwierigen Stellen des
Knochens das Fleisch von unten genommen nach oben abtrennen
oder zerschneiden. Aber bitte Vorsicht: Ein scharfes
Ausbeinmesser ist ein gefahrliches Werkzeug, auch eventuell
fur die Finger.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeule_entbeint.jpg

Entbeinte Gansekeulen in der Marinade

Die Gansekeulen auf der Fleischseite jeweils mit einem halben
Essloffel Hoisin-Sauce bestreichen. Die Marinade mit der
restlichen Hoisin-Sauce, Soja-Sauce, Worchestershire-Sauce,
Rotwein, Geflugelfond und Lorbeerblattern in einer Schussel
zubereiten. Die entbeinten Gansekeulen in die Marinade geben,
so dass sie vollstandig bedeckt sind. 24 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_Marinade.jpg

Das Gemuse fur die reduzierte Rotweinsauce

Am kommenden Tag die Schalotten, Knobauchzehen und
Lauchzwiebeln schalen. Die Schalotten halbieren, die
Knoblauchzehen ganz lassen und von den Lauchzwiebeln nur den
unteren weillen, knollenartig verdickten Teil verwenden. Diesen
ganz lassen.

Die Semmelknodel nach diesem Rezept zubereiten, oder wenn sie
schon zubereitet sind und gefroren vorliegen, etwa 20 Minuten
vor dem Ende der Garzeit der Gansekeulen n einen Topf mit
siedendem (!) Wasser geben und ziehen und erhitzen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_Gemuese.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-rostzwiebeln-und-gebratenen-semmelknodelscheiben/
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Gemuse in der reduzierten Rotweinsauce

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und darin den braunen
Zucker auflosen. Das Gemuse hinzugeben und von allen Seiten
ein wenig karamellisieren. Mit einem kleinen Schluck Rotwein
abloschen und diesen fast vollig reduzieren lassen. So 4-5
Male verfahren, dann mit etwas Gemusebruhe auffillen und in
eine kleine Schussel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_Rotweinsauce.jpg

Angebratene, marinierte Gansekeulen in der Pfanne

Die Gansekeulen aus der Marinade nehmen und mit einem
Geschirrtuch abtrocknen. Die Gansekeulen haben leider von der
Marinade eine leicht unansehnliche, braune Farbe angenommen,
aber auch den Geschmack der Inhaltsstoffe der Marinade. Die
Gansekeulen auf beiden Seiten mit Paprikapulver wirzen und
salzen und pfeffern. Nochmals Butter in der Pfanne erhitzen.
Die Gansekeulen von beiden Seiten etwa 2 Minuten sehr kraftig
anbraten. Aufpassen, dass die Butter nicht verbrennt.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_Pfanne.jpg

Angebratene Gansekeulen mit Gemise und Salbeiblattern
in der Rotweinsauce

Dann das Gemuse mit der reduzierten Rotweinsauce hinzugeben
und mit etwas Wasser aufflllen. Die frischen Salbeiblatter in
die Sauce geben. Bei zugedeckter Pfanne das Ganze nochmals bei
geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils eine Gansekeule auf einem grolRen Teller anrichten,
drei Semmelknodel daneben legen, ebenso von dem Gemise und ein
wenig von der reduzierten Rotweinsauce daruber verteilen. Mit
ein paar frischen Salbeiblattern garnieren.

Foodfotos

Nun sind alle Foodfotos aus meinem Foodblog zusammengefasst in
einer Webgalerie zu sehen, die in jedem Browser aufgerufen
werden kann. Einfach in der rechten Spalte ganz unten unter


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Gaensekeulen_Pfanne_Rotweinsauce.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/22/foodfotos/

,Foodfotos” nachschauen.

Ich bin zur Zeit auf der Suche nach einer noch komfortableren
Webgalerie, die die Fotos nach Kategorien ordnen, eine
Benennung der Fotos aus dem Dateinamen herausziehen und eine
Suchmoglichkeit durch die Fotos bieten kann. Bis dahin habe
ich zunachst mal die Moglichkeit einer Webgalerie in der
iCloud von Apple gewahlt.

Die Foodfotos sind fur Publikationszwecke hochauflosend mit
ca. 20-30 MB zu erhalten. Bei Bedarf bitte ich um Ruckfrage
mit dem Verwendungszweck, 1ich gebe das Foto dann
gegebenenfalls gegen Honorar und Erteilung der Nutzungsrechte
frei.

Spargelcremesuppe
4

.
Spargelcreme-,Suppchen” mit Couscous, Spargel, Eigelb

und mit Schnittlauch garniert


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/17/spargelcremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Spargelcremesuppe.jpg

Mein Vater war ein Schleckermaul. Kein Gericht ohne - 1in
seinen Worten — ein ,Suppchen”. Diese bereitete ihm unserer

Mutter auch immer zum Mittagessen zu - klassische
Rollenverteilung, Mutter im Haushalt und in der Kuche. Am
liebsten all er ein GrieBsupchen — Butter in einem Topf

erhitzen, Griell darin anbraten, mit Wasser abldoschen, dann mit
Suppenpulverwiurze, das war die Kochweise meiner Mutter, und
mit Salz und Pfeffer wirzen, einige Minuten kocheln,
abschmecken und servieren.

Das habe ich heute versucht nachzukochen, weil ich eine
Spargelcremesuppe aus Spargelschalen zubereiten wollte. Griels
hatte ich keinen zur Verfugung, aber turkischen Couscous. Und
das ist feine Weizengrutze. Also vergleichbar zu feinem GrieR.
Und damit habe ich die Suppe dann zubereitet.

Zutaten (fur 2 Personen):

= Schalen und Endstucke von 1-1,5 kg Spargel
= 1 Spargel

= 2 EL Couscous

etwas Gemusefond, notfalls ein kleiner Bruhwirfel
Suppenwlrze

=1 Eigelb

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 1-1 % Stdn.

Die Spargelschalen und Endstucke in einem Topf mit 1,5 1
Wasser kochen und ohne Deckel dabei gleichzeitig bei geringer
Hitze fur 1 Stunde reduzieren 1lassen. Danach die
Spargelschalen und Endsticke aus dem Wasser nehmen. Die
einzelne Spargel schalen und in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und das Couscous darin anbraten.



Die kleingeschnittene Spargel hinzugeben und kurz mitanbraten.
Mit dem Spargelwasser abloschen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Eventuell etwas Gemusefond hinzugeben oder ein kleines Stlck
eines Bruhwurfels. Etwa 8 Minuten beli geringer Temperatur
kocheln lassen.

Nachdem die Spargelsticke und der Couscous gegart sind, den
Topf vom Herd nehmen und in die nicht mehr kochende Suppe ein
Eigelb einruhren. Es wird ein wenig ausflocken, bindet aber
gleichzeitig die Suppe samig.

Eine helle, gelbliche, freundliche Farbe der Spargelcremesuppe
brachte ich leider nicht zustande, weil die Butter beim
Anbraten des Couscous leicht anbraunt und der Suppe dann ihre
Farbe gibt. Die Suppe in zwei tiefen Suppentellern anrichten
und mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Schweinekrustenbraten in

Salbei-Kapern-Sauce mit
Spargeln und Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/16/schweinekrustenbraten-in-salbei-kapern-sauce-mit-spargeln-und-kartoffeln/
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Schweinekrustenbraten mit Spargeln und Kartoffeln, mit
Sauce drapiert

Der Schweinekrustenbraten war noch von der 12-kg-
Fleischlieferung meines Lebensmittel-Onlinehandlers ubrig und
lag im Gefrierschrank. Die Fettkruste in schodne Rechtecke
geschnitten und alles kross angebraten, ergibt dies einen
leckeren Braten. Die Sauce aus dem Brater ist eventuell noch
verbesserungswlirdig, aber in der Zusammenstellung von Braten,
Kartoffeln, Spargel und Sauce ergibt alles ein wirklich
schmackhaftes, harmonisches Essen.

Zutaten (fur 3 Personen):

= 1 kg Schweinekrustenbraten

= 4 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

= ein groBer Schuss trockener Weisswein
= 500 ml Gemusefond

=1 TL Crema di Balsamico bianco

»1 TL Aceto Balsamico di Modena

= 10 frische Salbeiblatter


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweinekrustenbraten.jpg

= 30 g Kapern

= sulles Paprikapulver
= Salz

 Pfeffer

= Rapsol

1,5 kg Kartoffeln
= 1,5 kg Spargel

 einige frische Salbeiblatter zum Garnieren

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Beim Krustenbraten die 1-2 cm dicke Fettkruste mit einem
groBBen, sehr scharfen Messer mehrmals langs und mehrmals quer
in kleine Rechtecke schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen
schalen und in dunne Scheiben schneiden. Rapso6l in einem
Brater sehr heill erhitzen, bis es fast raucht. Den
Krustenbraten erst 2-3 Minuten schdn kross auf der Kruste
anbraten, dann ebenso lang auf allen anderen Seiten. Aus dem
Brater nehmen und das Gemise im Ol anbraten. Dabei die vom
Anbraten des Bratens entstandenen ROoststoffe auf dem Boden des
Braters gut mit dem Kochloffel abldosen. Mit dem Weisswein
abloschen, den Essig hinzugeben und auch den Fond.
Wahrenddessen den Braten von allen Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen und in die Sauce zuricklegen. Die
Salbeiblatter und Kapern hinzugeben. Die Sauce zum Kochen
bringen.

Wahrenddessen den Backofen auf 200° C Umluft erhitzen. Den
Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene hineinschieben und den
Inhalt etwa 10 Minuten die Hitze annehmen lassen und zum
Kocheln bringen. Dann auf 160° C herunterfahren und 45 Minuten
garen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und die Spargel
schalen. Die in grobe Sticke geschnittenen Kartoffeln ca. 20
Minuten und dann die ebenfalls in Stucke geschnittenen Spargel



ca. 8 Minuten in jeweils einem Topf mit kochendem Wasser
garen.

Die Sauce im Brater kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krustenbraten in etwa 6 Scheiben schneiden und jeweils zweil
davon auf einem groBen Teller anrichten. Kartoffel- und
Spargelstiucke dazulegen. GrofRzugig mit der Sauce ubergieflen
und die mitgekochten Salbeiblatter und Kapern darauf
anrichten. Mit einigen frischen Salbeiblattern garnieren.

Mindesthaltbarkeitsdatum

Heute muss ich mal kurz in einem Beitrag ohne Bild und Rezept
eine Lanze gegen das Mindesthaltbarkeitsdatum brechen.

Ich habe heute aus Zeit- und Bequemlichkeitsgrinden einfach
Eier mit Schalotte, Knoblauch und Speck zubereitet.

Das Merkwlrdige war, dass der Speck seit einigen Monaten
eingeschweillt in meinem Kihlschrank lag. Nur hatte ich bisher
keine Verwendung fur ihn. Nach Mindesthaltbarkeitsdatum war er
vor 2 1/2 (!') Monaten nicht mehr verwendbar. Aber: Er roch
nach dem Offnen der Packung gut, zeigte keine
Zerfallserscheinungen und es hat sich nirgendwo Schimmel
angesammelt. Also, mein Statement: Der Speck, eingeschweilst
und im Kuhlschrank aufbewahrt, lasst sich auch 2 1/2 Monate
nach Ende des MHD verwenden.

Ich erlebe das auch immer wieder mit Sahne im Becher. Hat man
eine solche Sahne im Kuhlschrank, das MHD mag schon seit 2-3
Wochen abgelaufen sein und man O6ffnet den Becher, stellt man
fest: Die Sahne ist nicht verdorben, sie ist nur eingedickt.
Verruhrt man sie kraftig in der noch flissigen Sahne, stellt
man fest, sie schmeckt gut und ist noch verwendbar.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/15/mindesthaltbarkeitsdatum/

Soviel ein kurzer Kommentar zum Mindesthaltbarkeitsdatum von
Lebensmitteln. Ich kann nur empfehlen, jedes jeweilige
Lebensmittel nach Uberschreiten des MHD zu prifen: Sieht es
schlecht aus oder riecht es nicht gut? Oder sind Aussehen und
der Geruch okay? Hat es definitiv Keime wie Schimmel oder ist
das Lebensmittel optisch noch in Ordnung? Dann kann man es
noch weiterverwenden.

Ob naturlich ein Lebensmittel, das uUber das MHD hinaus
aufbewahrt und dann einwandfrei noch verwendet wird, noch sehr
lange daruber hinaus im Kihlschrank aufbewahrt werden kann und
genielbar ist, entzieht sich meiner Erkenntnis und Erfahrung.
Ich kann davon berichten, wenn ich mit solchen Lebensmitteln,
die das MHD uberschritten haben, mehr Erfahrung gesammelt
habe.

Roastbeef mit grunem
Spargelsalat


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/13/roastbeef-mit-grunem-spargelsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/13/roastbeef-mit-grunem-spargelsalat/

Roastbeef rosé mit SO6Bchen und grinen Spargel mit
Vinaigrette

Heute etwas puristisches. Bei Aldi Nord gab es in der Fleisch-
Kihltruhe leckere Roastbeefs von Rindern aus Uruguay mit
schoner Fettkante und wunderbar marmoriertem Muskelfleisch.
Dazu habe ich noch grinen Spargel fiur einen Salat mitgenommen.
Um das Steak auch wirklich perfekt zuzubereiten, habe ich mich
an Fleisch- und Wurstspezialist Loffel von Loffelldéffelchen
gewandt, der mir zum perfekten Steak wichtige Hinweise gab.
Einige Dinge zahle ich hier nur auf oder erwahne sie, bel
anderen wichtigen Hinweisen kommt der Meister selbst zu Wort.

Die Zubereitungsart fur dieses perfekte Steak brachte
tatsachlich ein wirklich auBergewohnliches Steak zustande,
schon zart und innen noch leicht rosé — selbst wenn ich auf
die Fingerdruckprobe verzichtet habe und nur nach der Zeit
gegart habe. Das Fleisch war dann so zart und gut gebraten,
dass man sogar die eingeschnittene Fettkruste am Steak
mitessen konnte, so lecker war diese. Allerdings ist mir
personlich dieser dreiteilige Aufwand mit Bratpfanne, Backofen
und nochmals Bratpfanne doch zu aufwandig. Ich werde bel
weiteren Steaks doch wieder wie gewohnt auf die einmalige


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_serviert.jpg
http://www.löffellöffelchen.de

Zubereitung mit 3-5 Minuten von jeder Seite in heiBem 01 in

der Pfanne setzen. ;-)
Zutaten (fir 1 Person):

= 200 g Roastbeef

= Rapsol

= frischer Thymian
= 1 Knoblauchzehe
= Butter

= Salz

= Pfeffer

= 500 g gruner Spargel
= 3 EL Olivenol

=1 EL Crema di Balsamico bianco

1 Schalotte
= 1 Knoblauchzehe

=1/2 TL mittelscharfer Senf

= Salz
 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3-4 Stdn.

Min.

Der Spargelsalat

| Garzeit 20-25



e

Frischer, gruner Spargel
Griner Spargel:

Die Halfte des Spargels an der unteren Halfte oder unteren
Drittel schalen. Die holzigen Endstiucke abschneiden. Wasser in
einem Topf erhitzen und die in kleinere Stlcke geschnittenen
Spargel darin 8 Minuten garen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_Spargel.jpg

Spargel geschalt und in Stucke geschnitten
Vinaigrette:

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Olivenol, Balsamicoessig und Senf in einer Schussel verruhren.
Schalotte und Knoblauchzehe hinzugeben. Gut verruhren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_Spargel_geschaelt.jpg

Fertige Vinaigrette

Das Roastbeef

Das rohe Roastbeef, schon marmoriert und mit Fettkante

Steak:
Ein perfektes Steak sollte nicht zu dunn sein und eine Starke


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_Vinaigrette.jpg
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von mindestens 3-5 cm haben. Ein solches Steak hat dann aber
auch mind. 300 g.

Fettkante zerteilt

Vorbereitung:

3—4 Stunden vor dem Braten das Steak aus dem Kuhlschrank
nehmen, damit es Zimmertemperatur annehmen kann. Dabei ab und
zu wenden. Man sieht dann selbst, dass das Steak nach einigen
Stunden nicht mehr dunkelrotbraun ist, sondern eine schone
rote Farbe annimmt.

Wirzen:
Nicht mit Pfeffer wurzen, er verbrennt beim Anbraten nur.
Salzen kann man ebenfalls nach dem Braten.

Fett:

Hocherhitzbares Keim- oder Pflanzendl — Raps-, Leinol oder
Butterschmalz — verwenden und bis kurz vor den Rauchpunkt hoch
erhitzen. Kein Olivenol, Schmalz oder Butter verwenden, da
diese nicht hitzefest sind und nur verbrennen.

Garzeit:
Den Backofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Steak


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_Fettkante.jpg

in einer Pfanne im heillen Fett auf jeder Seite nur 1 Minute
hei anbraten, damit sich schone Rostaromen bilden. Dann das
Steak fur 8 Minuten in einer Auflaufform, einem hitzefesten
Teller oder einem Backblech im Backofen nachgaren.

Bestimmung des Gargrads:

Der Fleisch- und Wurstmeister im Wortlaut: ,Die
Fingerdruckprobe ist eine sehr bekannte, jedoch auch leider
nicht ganz genaue Methode, den Gargrad eines Steaks zu
bestimmen. Sie lasst sich aber schnell und einfach
durchfdhren, da man kein weiteres Werkzeug bendotigt als seine
eigene Hand und - 1im wahrsten Sinne des Wortes -
Fingerspitzengefiuhl. Die meisten rohen Steaks sind so weich
wie der fleischigste Teil des Daumenballens, wenn die Hand
entspannt ist, und werden im Laufe des Garprozesses zunehmend
fester. Beruhren sich die Spitzen von Zeigefinger und Daumen,
fuhlt sich der Daumenballen beim Daraufdricken an wie ein
blutig gebratenes Steak — in der Fachsprache ,rare’. Beruhren
Mittelfinger und Daumen aneinander, entspricht die Festigkeit
des Daumenballens ziemlich genau der eines rosé gebratenen

Steaks — ,medium’.”“ Brat man das Steak noch einige Minuten
weiter, welfs man, dass man auch ohne Fingerdruckprobe ein
durchgegartes Steak bekommt — ,well done”.

Nachbearbeitung:

Das Steak danach in einer Pfanne mit schaumiger Butter,
kleingewiegtem Thymian und einer mit der Gabel zerdruckten
Knoblauchzehe ganz kurz erhitzen. Den 1im Backofen
ausgetretenen Fleischsaft kann man fur ein So6Bchen verwenden,
indem man ihn mit der Butter, dem Thymian und der
Knoblauchzehe vermengt.

Nachspielzeit:

Das Steak vor dem Verzehr unbedingt — eventuell noch im warmen
Backofen — 3-5 Minuten ruhen lassen, da sich so die Fasern des
Steaks entspannen und beim Anschneiden weniger Fleischsaft
austritt.



Endgiiltiges Wiirzen:

Mit frisch gemahlenem Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer
oder speziellem Steakpfeffer wirzen. Oder zusatzlich mit
Krauterbutter/Knoblauchbutter belegen.

Das Finale

Steak auf einem Teller anrichten und mit dem SO6Bchen
ubertraufeln. Dann den grunen Spargel daneben geben und mit
der Vinaigrette ubergiellen. Dazu passt auch noch ein Stuck
Baguette oder Chiabatta.

Nachtisch:

Gebratener gruner Spargel

Die restliche Halfte Spargel ungeschalt in ganzer Lange
einfach in der Pfanne in Butter braten, wie man es auch mit
Lauchzwiebeln macht. Salzen und pfeffern und servieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Roastbeef_Spargel_gebraten.jpg

Gefiillte Schnitzel mit Pesto
und Parmesan auf Gemuse

Gefulltes Schweineschnitzel mit Gemuse und Bratensauce

Fur die Schweineschnitzel kann man auch 800 g
Schweineoberschale kaufen wund die Schnitzel selbst
zuschneiden. Die Oberschale ist ein Bratenfleisch aus der
Keule der Hinterlaufe, das fur Schnitzel, Cordon Bleu und
Geschnetzeltes verwendet wird. Oder im Ganzen als Braten. Aber
die Schweineschnitzel kann man natirlich genausogut fertig
zugeschnitten kaufen.

Auch die Spinatpesto kann man mit frischem Spinat, Niussen,
Parmesankase, Knoblauch und Olivenol selbst zubereiten. Ich
habe bei diesem Rezept jedoch auf fertiges Spinatpesto aus dem
Glas zuruckgegriffen.

Zutaten (fur 3 Personen):

= 3 groBe Schweineschnitzel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/11/gefullte-schnitzel-mit-pesto-und-parmesan-auf-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/11/gefullte-schnitzel-mit-pesto-und-parmesan-auf-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineschnitzel_serviert.jpg

» 120 g Spinatpesto (aus dem Glas)
= 100 g Parmesan

= Salz
= Pfeffer

= 9-10 mittelgrolBe Kartoffeln
= 3 Paprikaschoten

= 6 Karotten

» 9 kleine Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

=1 1 Gemusefond

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Die mit Pesto und Parmesan gefullten und bridierten

Schnitzel

Die Schweineschnitzel jeweils auf beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jeweils einer Seite grofzligig das Pesto
mit einem Teeldffel aufstreichen. Parmesan hobeln oder in
dinne Scheiben schneiden. Jeweils eine Halfte 1langs einer
Schnitzelseite mit den Parmesanscheiben belegen. Die Schnitzel


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineschnitzel_gefuellt.jpg

langs zuklappen und mit Zahnstochern bridieren.
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Das kleingeschnittene Gemuse

Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und
in kleine Stucke schneiden, dabei die Knoblauchzehen ganz
lassen. Paprikaschoten ebenfalls in kleine Stlcke schneiden.

Die gefullten Schweineschnitzel nebeneinander in einen Brater
legen, das kleingeschnittene Gemuse drum herum hinzugeben und
mit dem Gemusefond auffullen.

Backofen auf 180° C vorheizen und den Brater fur eine Stunde
auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben.

Jeweils ein gefulltes Schweineschnitzel auf einem grofen
Teller anrichten, die Zahnstocher entfernen, von dem gegarten
Gemuse daneben geben und groBRzugig Bratenfond dariber geben.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineschnitzel_Gemuese.jpg

Lebergeschnetzeltes in Rahm-
Sauce auf Chinanudeln

v o "

Lebergeschnetzeltes in Rahm-Sauce auf Chinanudeln, mit
Rostzwiebeln garniert

Vom Vortag war noch Leber Ubrig. Diese lasst sich gut fur eine
Person als Geschnetzeltes zubereiten. Mit einer schdnen Rahm-
Sauce. Und chinesischen Nudeln. Die Rahm-Sauce auf alle Falle
als erstes zubereiten, denn sie wird am langsten brauchen. Das
Lebergeschnetzelte darf nur kurz angebraten werden und dann in
der fertigen Sauce kurz noch kocheln, sonst wird die Leber zu
hart und trocken.

Zutaten (fur 1 Person):

» 200 g Schweineleber

= 2 Zwiebeln
= 2 Lauchzwiebeln

=100 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/10/lebergeschnetzeltes-in-rahm-sauce-auf-chinanudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/10/lebergeschnetzeltes-in-rahm-sauce-auf-chinanudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Lebergeschnetzeltes_Roestzwiebel.jpg

=1 TL Teriyaki-Sauce

=1 TL Worchestershire-Sauce

= bei Bedarf: 4 TL Ras el Hanout
= 50-100 ml Wasser

= 4-5 Zweige frischer Majoran

= Salz

= Pfeffer

= 2 EL Mehl
= Butter

= 150 g chinesische Nudeln
= ROstzwiebeln (vom Gericht vom Vortag)

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zwiebeln und Lauchzwiebeln schalen und kleinschneiden. 1In
einem kleinen Topf in Butter anbraten, bis das Gemlise etwas
braun geworden ist. Mit der Sahne abldschen. Teriyaki-Sauce
und Worchestershire-Sauce hinzugeben. Wer es gern — neben der
japanischen Teriyaki-Sauce und der englischen Worchestershire-
Sauce — etwas arabisch haben mochte, gibt noch etwas Ras el
Hanout hinzu. Mit etwas Wasser verdunnen, da die Sahnesauce
sonst zu sehr eindickt. Den kleingewiegten Majoran hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ein klein wenig bei
geringer Temperatur kocheln lassen. Warm stellen.

Leber in Scheiben schneiden und dann in etwa 5 cm lange
Streifen. Salzen und pfeffern. Dann auf einem mit Mehl
bestaubtem Teller darin walzen.

Die Chinanudeln nach Anleitung zubereiten. Sie brauchen im
kochenden Wasser meistens nicht mehr als 3-5 Minuten.


http://tinyurl.com/cybzgy4

In Mehl gewendete Leberstreifen in der Pfanne

Die Leberstreifen in einer Pfanne in Butter nur 1 Minute kross
anbraten. Wahrenddessen die Rahmsauce wieder erhitzen und die
angebratenen Leberstreifen hineingeben. Darin nochmals 1
Minute garen.

Gleichzeitig die halbe Réstzwiebelportion vom Vortag erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Lebergeschnetzeltes_Leberstreifen.jpg
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Ups, da habe ich doch tatsachlich zuerst die
Rostzwiebeln vergessen

Die Chinanudeln in einem groflen Nudelteller anrichten, die
Leberstreifen und die Sauce daruber geben und nochmals mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen. Die ROstzwiebeln darauf geben
und mit etwas Majoran dekorieren.

Gebratene Leber in Rotwein-
Sauce mit Rostzwiebeln und
gebratenen
Semmelknodelscheiben


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Lebergeschnetzeltes_serviert.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-roestzwiebeln-und-gebratenen-semmelknoedelscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-roestzwiebeln-und-gebratenen-semmelknoedelscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-roestzwiebeln-und-gebratenen-semmelknoedelscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-roestzwiebeln-und-gebratenen-semmelknoedelscheiben/

Leber mit RoOstzwiebeln, Semmelknododelscheiben und
RotweinsolSchen serviert

Als erstes bereitet man die Semmelknddel zu. Die Zutatenmenge
in diesem Rezept ist natiurlich viel zu hoch, aber die frische
Semmelknodelzubereitung hat den Vorteil, dass man die
Semmelknédel in Gefrierbeuteln einfrieren kann. Sie lassen
sich einzeln entnehmen, dann sogar noch tiefgefroren in
siedendes Wasser geben und nach 20-30 Minuten sind die Knoddel
aufgetaut, heill und konnen serviert werden. Daher ergibt diese
Zutatenmenge etwa 14-15 Knodel. Zwei werden fur das Gericht
benotigt, den Rest kann man fir kommende Rezepte einfrieren.
Wenn die Zutatenmenge dennoch zu hoch ist, dann eben nur 1/4
der Zutaten verwenden und 2-3 Semmelknodel zubereiten.

Man muss fur das Gericht vermutlich mehrgleisig fahren und 2-3
Pfannen verwenden. Eine kleine Pfanne wird fur die
Rostzwiebeln bendétigt, die dann warm gestellt werden mussen.
Die Semmelknddelscheiben werden in einer groBeren Pfanne
angebraten und dann ebenfalls warm gestellt. Zum Schluss
werden die Leberscheiben angebraten, herausgenommen und warm
gestellt. Ganz zum Schluss noch die RoOoststoffe der
angebratenen Leber abloschen und ein kleines SoBchen daraus


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_serviert.jpg

zubereiten. Die Leber wird so was von zart und fein, ein
Genuss.

Zutaten (fir 1 Person):

= 200 g Schweineleber
=2 mittelgroBe Zwiebeln

= 3 EL Mehl
= Salz

= Pfeffer

= Butter

= ein Schuss trockener Rotweiln
= Crema di Balsamico
» bei Bedarf: Gemusefond

Zutaten fiir die Semmelknodel (14-15 Knodel):

= 1 vertrocknetes Chiabatta oder 6 vertrocknete Schrippen

=1/2 1 Milch

4 kleine Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 5 Knoblauchzehen

«1 TL Salz

= 6—8 Eier

= pbei Bedarf: Paniermehl

»viele frische Krauter (Rosmarin, Thymian, Oregano,
Majoran, Schnittlauch, Petersilie, Kerbel)

» Pfeffer

= Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: 1 1/2 Stdn.

Semmelknodel:

Das Chiabatta oder die Schrippen in kleine Wirfel schneiden.
In einer Schissel mit der Milch ubergieBen und die
Semmelbroésel kraftig hineindrucken. Etwa eine halbe Stunde



ziehen lassen. Die Semmelknodel sollten die Milch vollstandig
aufnehmen. Ansonsten die Semmelbrosel spater vor der weiteren
Verarbeitung ausdrucken.

Semmelknodelmasse

Wahrenddessen die Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauchzehen
schalen und klein schneiden. In Butter in einer kleinen Pfanne
anbraten, bis alles etwas gebraunt ist. Das Gemuse, die
kleingewiegten Krauter, die Eier und das Salz zu den
eingeweichten und eventuell ausgedrickten Semmelbrosel
hinzugeben. Kraftig mit Pfeffer und frisch gemahlenem Muskat
wirzen. Alles gut mit der Hand vermengen.

Ich hatte schon 1-2 Mal die Erfahrung gemacht, dass die
Semmelknddel, obwohl ich sie nach Rezept zubereitet hatte,
beim Einlegen in das siedende Wasser nicht gebunden bleiben,
sondern ich de vorherige Knddelmasse im Wasser hatte. Da die
Eier das Einzige sind, de die Masse binden, gebe ich meistens
gern etwas mehr Eier hinzu, denn lieber fertige Knodel als
aufgeldste Knddelmasse. Und wenn die Knddelmasse zu weich und
flissig sein sollte, einfach 200-300 g Paniermehl hinzugeben,
alles gut vermengen und einige Zeit ziehen und quellen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Semmelknoedelteig.jpg

Semmelknodel im siedenden Wasser

Einen sehr grolRen Topf oder auch Brater mit Wasser aufsetzen,
das Wasser zum Kochen bringen und dann die Herdplatte
ausschalten. Aus der Knddelmasse Knodel formen und mit einem
Schaumloffel vorsichtig in das nicht mehr kochende, sondern
nur noch siedende Wasser legen. 20-30 Minuten ziehen lassen.
Herausnehmen und abkihlen lassen. 2-3 Knddel fur das Gericht
zur Seite legen, die anderen wie erwahnt in 1-2 Gefrierbeuteln
einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Semmelknoedel_Braeter.jpg
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Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. In einem Teller
mit Mehl walzen und mehrmals wenden. Eventuell auch mit Mehl
uberstauben. In Butter in einer kleinen Pfanne schon kross und
braun anbraten. Warm stellen.

-,

Gegarte Semmelknodel



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Semmelknoedel_fertig.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Roestzwiebeln.jpg

Rostzwiebel

Gebratene Semmelknddelscheiben:

2—3 Semmelknodel in Scheiben scheiden und in einer grolSen
Pfanne mit Butter von beiden Seiten kross anbraten. Warm
stellen. Vor dem Servieren nochmals salzen.

FN
Angebratene Semmelkndédelscheiben

Leber:

Leber in zwei gleichdicke Scheiben schneiden. Mit Salz und
Pfeffer auf beiden Seiten wirzen. In einem Teller mit Mehl
walzen. In einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten nur
jeweils 1 1/2-2 Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten. Auf
keinen Fall zu lange braten, da die Leberscheiben sonst zu
hart und trocken werden. Die Leberscheiben diurfen innen gern
noch etwas rosé sein. Herausnehmen und warmstellen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Semmelknoedelscheiben.jpg

Leber roh

Leber in Scheiben

SoRchen:
Die Roststoffe der Leber mit einem groBBen Schuss trockenem

Rotwein und ein wenig Crema di Balsamico abloschen. Mit Salz
und Pfeffer wilurzen. Eventuell noch ein wenig Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_ganz.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_in_Scheiben.jpg

hinzugeben. Leicht kdcheln lassen. Abschmecken.

Servieren:

Die gebratenen Semmelknddelscheiben auf einem Teller
anrichten. Die Leberscheiben daneben legen. Zuerst nur Uber
die beiden Leberscheiben etwa 2-3 Essloffel des
RotweinsoBchens geben und dann auf die Leberscheiben die
Rostzwiebeln verteilen. Auf keinen Fall die Sauce uber die
Semmelknodel oder sogar die Rostwiebeln geben, da sie sonst
nicht mehr kross sind und ihre Knusprigkeit verlieren.

Herzragout

Herzragout auf Maccheroni, mit Parmesan und
Schnittlauch garniert

Das Herz ist ein Muskel und somit Muskelfleisch wie auch
Filet- oder Rumpsteak. Nur ist das Muskelfleisch sehr viel
kraftiger und fester, weil das Herz ja ein Leben lang tatig


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/06/herzragout/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineherz_serviert.jpg

ist. Es lasst sich somit hervorragend fir ein Ragout
verwenden.

Schweineherz mit Gemise in der reduzierten Sauce

Es gibt zwei Prinzipien fur ein Ragout oder Gulasch, die man
beachten sollte. Erstens sollte man ein Ragout sehr lange bei
geringer Temperatur kocheln. Mindestens 2-3 Stunde. Je langer
man es kochelt, je zarter wird das Fleisch und desto besser
binden sich die Aromen der Sauce zusammen. Und zweitens gibt
man nicht einfach die flussigen Zutaten fir die Sauce hinzu,
wurzt alles und denkt nun, man erhalt dann eine gute Sauce.
Nein, das ist nicht der Fall. Das Prinzip, das auch in der
professionellen Kuche angewandt wird, heilst hier: Abloschen,
reduzieren, abloschen, reduzieren usw. Dann erhalt man eine
gute Sauce.

Das Gericht wird mit Schweineherz zubereitet, aber man kann
naturlich genausogut Rinder-, Kalbs- oder Lammherz verwenden.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 400 g Schweineherz


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineherz_in_Sauce.jpg

=% groBe Gemisezwiebel
3 Knoblauchzehen

= 100 ml Madeira

= 100 ml Portwein

= 350 ml Gemusefond

=1 TL dunkle Sojasauce

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

 Pfeffer

= Butter

= 300 g Maccheroni

= frischer Parmesan
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 3 Stdn.
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Das rohe Stiuck Schweineherz — die Farben sind durch den
verwendeten Blitz bei der Aufnahme leicht ins Lila
verfalscht

Das Herz von den festen Sehnen befreien. Das wenige Fett, das


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineherz_roh.jpg

das Herz hat, kann man mitgaren, wenn man es wegschneidet,
wurde das Fleisch ein wegen zerfleddern. Das Herz in grobe
Wirfel schneiden. Gemusezwiebel und Knoblauchzehen schalen und
in dunne, langliche Streifen schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen und alles darin zusammen anbraten. Bei zugedecktem
Topf und geringer Temperatur kocheln lassen, damit es etwas
FliUssigkeit zieht, aber auch immer wieder umridhren, dass
nichts anbrennt.

Gewlurfeltes Schweineherz

Dann erfolgt das erste Abloschen und Reduzieren: Den Madeira
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Hitze etwa 45 Minuten
reduzieren lassen, bis nur noch wenig Flussigkeit im Topf 1ist.
Zweites Abloschen und Reduzieren: Mit dem Portwein ebenso
verfahren. Das dauert ebenfalls nochmal 45 Minuten. Dann den
Gemusefond, die Sojasauce und die Lorbeerblatter hinzugeben
und eine Stunde reduzieren. Das Ganze ergibt herrlich weiches
Herzragout und eine herrliche Sauce, die nur noch wenig mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt werden muss.

Rechtzeitig vor Ende der Garzeit die Maccheroni nach Anleitung
zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Schweineherz_gewürfelt.jpg

Die beiden Lorbeerblatter vor dem Servieren aus der Sauce
herausnehmen. Die Maccheroni in zwei tiefen Nudeltellern
anrichten, das Herzragout daruber geben, eventuell noch ein
wenig frisch gemahlenes Salz und Pfeffer und dann mit
geraspeltem Parmesan und kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Maccheroni mit Senf-Sauce

Pasta mit Senf-Sauce, garniert mit Parmesan und
Basilikum

Resteverwertung vom Gericht vom Vortag — Steaks mit Senf-Sauce
und Pommes Frites. Der Vollstandigkeit halber liste ich aber
nochmals die Zutaten und Zubereitung der Senf-Sauce auf, wenn
man sie frisch zubereiten will. Dies ist ein richtig
schlotziges Pastagericht.

Zutaten (fiir 2 Personen):


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/03/maccheroni-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Pasta_Senfsauce.jpg

=5 groBe Gemiisezwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 10-20 Pinienkerne

= ein Schuss trockener Weisswein
=2 EL mittelscharfer Senf

= 100 ml Sahne

0,4 cl Cognac

» einige Zweige frischer Kerbel
= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 300 g Maccheroni

= frischer Parmesan
» etwas frisches Basilikum

Zubereitungszeit: 20 Min.

Gemusezwiebel und Knoblauchzehen schalen und in dinne Streifen
schneiden. In einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und das
Gemuse mit den Pinienkernen darin anbraten. Wenn das Gemuse
ein wenig kross ist, mit dem Weisswein und dem Cognac
abloschen. Die Sahne hinzugeben, dann den Senf und den
kleingewiegten Kerbel. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Bei
geringer Hitze etwas koOocheln lassen.

Wahrenddessen die Maccheroni nach Anleitung zubereiten.

In zwei tiefen Pastateller anrichten, mit der Senf-Sauce
ubergieBen, etwas frisch gemahlenes Salz und Pfeffer darlber
geben und mit geraspeltem Parmesan wund einigen
Basilikumblattern garnieren.



Riickensteaks 1n Senf-Sauce
mit Pommes Frites
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Drei Schweineriuckensteaks mit viel Senf-Sauce und

Pommes Frites

Erneut etwas fur Fleischungrige, diesmal ein klein wenig
aufwandiger, da mit einer Senf-Sauce.

Zutaten (fur 1 Person):

» 3 kleine Schweineruckensteaks (ca. 250 g)
» Schweineschmalz

% groBe Gemlsezwiebel

» 3 Knoblauchzehen

= 10-20 Pinienkerne

= ein Schuss trockener Weisswein
=2 EL mittelscharfer Senf

= 100 ml Sahne

= 0,4 cl Cognac

» einige Zweige frischer Kerbel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/03/ruckensteaks-in-senf-sauce-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/03/ruckensteaks-in-senf-sauce-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Steaks_Senfsauce.jpg

= Salz
= Pfeffer
= Butter

= eine Portion Pommes Frites
= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Fett in der Friteuse erhitzen. Gemusezwiebel und
Knoblauchzehen schalen und in dunne Streifen schneiden. In
einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und das Gemuse mit den
Pinienkernen darin anbraten. Wenn das Gemuse ein wenig kross
ist, mit dem Weisswein und dem Cognac abldschen. Die Sahne
hinzugeben, dann den Senf und den kleingewiegten Kerbel. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Bei geringer Hitze etwas kocheln
lassen.

Pommes Frites in der Friteuse frittieren, das dauert etwa
12—-15 Minuten. Wahrenddessen in einer grolBen Pfanne
Schweineschmalz erhitzen und die ungewlrzten Steaks auf beiden
Seiten etwa 2-3 Minuten kross anbraten.

Die Steaks auf einem Teller anrichten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Pommes Frites daneben geben und salzen. Die Senf-Sauce
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und groRzlugig Uuber
die drei Steaks verteilen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Wenn von der Senf-Sauce ubrig bleibt, kann man sie wunderbar
am darauffolgenden Tag erhitzen und mit Pasta servieren.



Knoblauch-Steaks

Drei Schweinesteaks, mit gebratenem Knoblauch drapiert
Etwas fur die Schnellen und Fleischhungrigen.
Zutaten (fiir 2 Personen):

= 6 kleine Schweineriuckensteaks (ca. 550 g)

= 12 Knoblauchzehen

= Schweineschmalz
= Butter

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Knoblauchzehen schalen, in dunne Scheiben schneiden und in
einer kleinen Pfanne in Butter leicht kross anbraten.

Wahrenddessen in einer groBen Pfanne Schweineschmalz erhitzen
und die Ruckensteaks ungewlrzt — der Pfeffer wilrde sonst beim


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/knoblauch-steaks/
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Anbraten verbrennen — darin von beiden Seiten jeweils etwa 2-3
Minuten anbraten.

Die Riuckensteaks auf zwei groBen Tellern anrichten, mit
frischem Salz und Pfeffer wiurzen und auf alle Steaks
ausreichend Knoblauchscheiben geben. Noch mit etwas frischen
Basilikumblattern garnieren.

Mediterrane Meeresfriichte 1in
Tomaten-Sahne-Sauce auf
Bavette

Meeresfriuchte auf Bavette serviert, mit Pinienkernen,
Parmesan und Basilikum garniert

Mediterrane Garnelen und Muscheln mit vielen provencgalischen
Krautern. Falls erhaltlich, beim Discounter (z.B. Aldi Nord)
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gleich die tiefgefrorenen und gewurzten Riesengarnelenschwanze
Provencal kaufen.

Zutaten (fir 2 Personen):

= 200 g Riesengarnelenschwanze
= 100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 getrocknete, rote, thailandische Chilischote

» 1 Zweig frischer Rosmarin

» 4-5 Zweige frischer Thymian
» 4-5 Zweige frischer Oregano
» 4-5 Zweige frischer Majoran

= ein Schuss trockener Weisswein
= 100 ml Sahne

= evtl. Wasser

=1 EL Tomatenmark

=1 TL Crema di Balsamico

= Saft einer halben Zitrone

=1 EL Mehl

= Butter

= Salz

- Pfeffer

= 10—-15 Pinienkerne
= Parmesankase
» einige Blatter frischer Basilikum

» 300 g Bavette

Zubereitungszeit: 40 Min.
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Viele frische, mediterrane Krauter

Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen und in
feine Streifen schneiden. Die Chilischote kleinschneiden, da
das Gericht durchaus etwas Scharfe vertragen kann. Die
frischen Krauter kleinwiegen, dabei vom Rosmarin moglichst nur
die Blatter, nicht den harteren Zweig verwenden.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_Kraeuter.jpg
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Meeresfruchte mit Gemuse in Butter im Topf angebraten

Butter in einem Topf erhitzen und das Gemuse einige Minuten
darin anbraten. Die Garnelen und Miesmuscheln dazugeben.
Nochmals einige Minuten anbraten, dabei immer mit dem
Kochloffel kraftig umruhren, damit nichts anbrennt. Das Ganze
zieht dann etwas Flussigkeit. Mt einem grofen Schuss Weisswein
und der Sahne abloschen. Bei geringer Hitze weiter kocheln
lassen. Den Zitronensaft, das Tomatenmark und den Rotweinessig
hinzugeben und gut verrihren. Die kleingeschnittenen Krauter
hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen und etwa 10-20
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Bavette nach Anleitung
zubereiten.

Die Meeresfruchte abschmecken. Sind sie zu wiurzig, dann mit
etwas Wasser verdinnen — Garnelen und Miesmuscheln bringen
eine Menge an Wurze mit. Dann mit einem Essloffel Mehl
andicken. Eventuell noch etwas kocheln lassen.

Bavette 1in zweli tiefen Pastatellern anrichten, die
Meeresfriuchte nochmals abschmecken und daruber geben.
Pinienkerne kleinhacken und ebenfalls daruber geben. Frischen
Parmesankase hatte ich keinen mehr, so dass ich ihn hatte
gehobelt dariber geben koénnen, also behalf ich mir mit
gemahlenem — ja, jetzt folgt der Aufschrei der Kaseliebhaber,
dass das gar kein richtiger Kase sei und nicht verwendet
werden darf, ich weiR, aber in der Not frisst der Teufel
Fliegen. ;-) Dann noch einige frische Basilikumblatter zum
Garnieren.



Bohnen-Erbsen-Linsen-Eintopf

Eintopf, mit Parmesan und frischem Oregano garniert

Resteverwertung: Von den Schalrippchen mit Salat vorgestern
waren noch gekochte Schnittbohnen, Erbsen und Linsen ubrig,
die sich im Kuhlschrank gut 1-2 Tage gehalten haben. Ich baue
das Rezept flur die Zubereitung des Eintopf auf den vorhandenen
Gemuseresten auf, erwahne daneben aber kurz die Zubereitung,
wenn der Eintopf aus frisch vorliegenden Zutaten zubereitet
wird, und nenne deswegen auch nochmal die genauen
Mengenangaben der Zutaten.

Diesmal habe ich auch zu relativ normalen Essenszeiten gekocht
und nicht erst abends oder in der Nacht, hatte ausreichend
Licht in der Kuche, konnte bei meiner DSLR auf den Blitz
verzichten und diesmal ein besser ausgeleuchtetes Foto machen.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 100 g Schnittbohnen
= 100 g getrocknete Erbsen
= 100 g rote, geschalte Linsen
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1 Lauchzwiebel
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen

viele frische Krauter (Kerbel, Schnittlauch, Petersilie,
Majoran oder Oregano)

= 500 ml Gemusefond

= 100 ml trockenen Weisswein
= frischer Parmesan

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: (Vorbereitungszeit 1 % Stdn.) | Kochzeit 1
5—2 Stdn.
2

Wenn die Reste vorhanden und schon gegart sind, 1ist die
Zubereitung einfach. Lauchzwiebel, Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Den Gemusefond mit
dem Weisswein in einen Topf geben, Schnittbohnen, Erbsen,
Linsen und das andere kleingeschnittene Gemuse dazugeben und
zum Kochen bringen. Was unbedingt an zusatzlicher Zutat im
Vergleich zu dem Salat hinzugegeben werden muss, ist frischer
Majoran oder Oregano. Kein Eintopf ohne Majoran oder Oregano!
1 & Stunden zugedeckt bei niedriger Temperatur koécheln lassen,
dabei immer wieder umruhren, damit der Eintopf nicht anbrennt.
Die letzte halbe Stunde den Deckel vom Topf nehmen und den
Eintopf ein wenig reduzieren lassen.

Missen die Gemusezutaten zum Teil erst gekocht werden, bietet
sich eine andere Vorgehensweise an, dass man sie namlich
gleich im Gemusefond kocht und die Zubereitungszeit des
Eintopfs sich dadurch verringert. Also, Gemiusefond und
Weisswein zum Kochen bringen, dann zuerst die getrockneten
Erbsen darin kochen. Nach 60 Minuten die in grobe Stucke
geschnittenen Schnittbohnen hinzugeben. Und nach weiteren etwa
15-20 Minuten die Linsen. Damit sollten nach 1 % Stunden die
Schnittbohnen, Erbsen und Linsen gegart sein. Vermutlich
braucht es von der Menge her etwas mehr Gemiusefond, weil bei



dieser Garzeit doch Flussigkeit verkocht bzw. von den
getrockneten Zutaten aufgesogen wird. Dann das restliche
kleingeschnittene Gemise und die frischen, kleingewiegten
Krauter hinzugeben und weiter kocheln. Die Garzeit des
Eintopfs durfte sich dann vermutlich auf eine weitere halbe
Stunde reduzieren, aber das sollte man ausprobieren und immer
wieder zwischendurch abschmecken, wie gut er im Geschmack
durchgezogen hat.

Den Eintopf dann mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. In zwei
groBen, tiefen Suppentellern anrichten und mit frischem, grob
geraspeltem Parmesankase und einigen frischen Majoran- oder
Oreganoblattchen schmucken und servieren.



