Putensteaks mit
Kartoffelchips

Heute habe ich nicht in der Mikrowelle zubereitet, da ich
langsam wieder dazu UuUbergehe, klassisch auf dem Herd zu
kochen.

Aber so ganz klassisch wurde diese Zubereitung auch nicht, ich
habe einfach nur die Friteuse ,angeworfen”.

Denn es gibt dunne Putensteaks. Und Kartoffelchips.

Das kann man beides in der Friteuse frittieren. Und erhalt
kross frittierte Steaks. Und ebenfalls kross frittierte und
sehr knusprige Kartoffelchips.

Und das Gericht ist in wenigen Minuten vorbereitet. Und in
drei Minuten frittiert.

[amd-zlrecipe-recipe:1180]

Gegrillter Schweinebauch mit
Kartoffelspalten

Ich liebe Schweinebauch. Und habe ihn schon 1in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet. Aus diesem Grund
habe ich den Schweinebauch-Rezepten auch eine eigene Kategorie
im Foodblog eingerichtet.

Dieses Mal grille ich ihn in der Grill-Pfanne.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/

Und gare ihn danach noch 8 Minuten im Backofen. So wird er
zart und saftig. Und sogar die Schwarte wird dadurch so weich
gegart, dass man sie mitessen kann.

Und serviere als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Also insgesamt ein krosser, knuspriger Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:1009]

Frikadellen auf Kartoffel-
Chips-Bett

Zubereitung mit frittierten Chips Teil drei. Da es in den
letzten Tagen mit Pastinaken- und Wurzel-Chips so gut geklappt
und gut geschmeckt hat, nun noch ein drittes Mal mit
Kartoffel-Chips.

Ich frittiere die Kartoffel-Chips auch nur vier Minuten 1im
siedenden Fett in der Friteuse. Sie gelingen wunderbar kross,
knackig und braun.

Und auf dem Teller angerichtet lassen sie sich auch schon mit
der Hand wegknuspern. Fast so wie industriell gefertigte
Kartoffel-Chips aus der Tute.

Ich wirze die Kartoffel-Chips auch kraftig mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer, wie auch Kartoffel-Chips aus
der Packung z.B. der Geschmacksrichtung Paprika gewirzt sind.

Dazu gibt es jeweils zwei schone Frikadellen, die miir frisch,
kross und medium gelingen. Ich brate sie in der Grill-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/

fur kraftige Rostspuren.

[amd-zlrecipe-recipe:946]

Schwelinesteaks auf Wurzel-
Chips-Bett

Da mir die Pastinaken-Chips gestern so gut gelungen waren und
sehr gut schmeckten, bereite ich dieses Mal ein ahnliches
Gericht zu. Nur dieses Mal mit Wurzel-Chips.

Dazu putze und schale ich Wurzeln. Hoble sie dann im Hobel
einer Kuchenmaschine fein. Und frittiere sie im siedenden Fett
der Friteuse.

Dazu gibt es einige Schweinesteaks.

[amd-zlrecipe-recipe:945]

Hahnchenbrustfilet auf
Pastinaken-Chips-Bett

Ich hatte sehr groBe Pastinaken gekauft. Sie ahnelten eher
einer weilRen Rube oder einem grofRen Rettich.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/03/schweinesteaks-auf-wurzel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/03/schweinesteaks-auf-wurzel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/haehnchenbrustfilet-auf-pastinaken-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/haehnchenbrustfilet-auf-pastinaken-chips-bett/

Ich Uberlegte mir fur die Pastinake die Zubereitung in der
Friteuse, vorher in der Kuchenmaschine fein geraspelt, als
Pastinaken-Chips.

Leider musste ich hier jedoch auch von der Dicke der Pastinake
kapitulieren, der Einschubschaft der Kichenmachine nahm diese
GroBe nicht auf. So musste ich die Pastinake doch 1langs
vierteln, um Chips daraus herzustellen.

Somit kann man dies auch analog mit Pastinaken in gewohnlicher
GroBe zubereiten, denn diese passen ja problemlos in die
Klichenmaschine.

Ich habe die Pastinaken-Chips etwa 5 Minuten im 180 Grad
heillen Fett der Friteuse frittiert. Wer es noch knuspriger und
noch etwas brauner moéchte, gibt einfach noch ein paar Minuten
drauf.

Die frittierten Pastinaken-Chips, mit Salz und Pfeffer
gewurzt, schmecken sehr gut. Und haben eine leichte Anmutung
an frittierte Kartoffel-Chips, wie man sie aus der Tute kennt.

Dazu als Hauptprodukt fur dieses Gericht in der Grill-Pfanne
gebratene Hahnchenbrustfilets.

[amd-zlrecipe-recipe:944]

Diverse Gerate


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/13/diverse-geraete/

Beschreibung von links nach
rechts

Jetzt habe ich es doch endlich geschafft und in meiner Kiche
umorganisiert.

Ich habe diverse Gerate, die bisher in meiner Vorratskammer
standen und die ich nur sporadisch fur eine entsprechende
Zubereitung von Speisen dort hervorgeholt und dann dort wieder
verstaut habe, hervorgeholt. Und auf einem separaten
Regalbrett, das ich neben und auf der Geschirrspul-Maschine
angebracht habe, verstaut.

Diese Gerate sind:

= Kichenmaschine

= Elektrische Nudelmaschine
» Getreidemuhle

= Friteuse

Die Kuchenmaschine verwende ich fur die Zubereitung von
Ruhrteig, Schlagsahne u.a.m. Die elektrische Nudelmaschine fur
frische Pasta. Die Getreidemuhle fur das Mahlen von Getreide
jeglicher Art und mit einem anderen Aufsatz flir das Raspeln
oder Kleinhackseln von diversen Produkten. Und die Friteuse
naturlich fur das Frittieren von Produkten.

Jetzt habe ich somit alle vier Gerate griffbereit in der Klche
stehen.

Eine neue Ara beginnt.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/01/E98C05E3-1BB0-4791-B063-33148051EF71.jpeg

Frittierte Spitzpaprika im
Teigmantel

Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine grofe
Packung Spitzpaprika vorratig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemise mit Creme fraiche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Ursprunglich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorratig hatte. [J

Also habe ich eine normalen, etwas dickfllussigen
Pfannkuchenteig zubereitet. Diesen aber sehr pikant und
herzhaft mit vielen Gewlrzen wie Kreuzkimmel und Meersalz
gewlrzt.

Der in Teig gehullte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge des Paprikas muss man das Frittieren in mehreren
Durchgangen vornehmen und den schon frittierten Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also sollte man sehr groBe Teller verwenden. Ich habe zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit, und da kann man schon einmal auf gute Optik
verzichten.

[amd-zlrecipe-recipe:796]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/16/frittierte-spitzpaprika-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/16/frittierte-spitzpaprika-im-teigmantel/

Schweine-Koteletts,
Blumenkohl-Stampf und
Mayonnaise

Ich bereite die Koteletts in der Friteuse zu, diese hatte ich
von einer anderen Zubereitung noch auf der Arbeitsplatte in
derKiche stehen.

Einfach nur drei Minuten bei 180 Grad Celsius frittieren.

Und die Mayonnaise hatte ich auch noch von einer anderen
Zubereitung ubrig, so habe ich sie fur dieses Gericht
verwende.

Ich wirze die Koteletts daher nicht, sondern gebe beim
Anrichten des Gerichts einfach nur etwas Mayonnaise uber die
Koteletts.

Ich stampfe den Blumenkohl nach dem Garen mit dem Stampfgerat
zu einem leckeren Stampf. Allerdings wird der Blumenkohl
leider nicht so richtig geschmeidig und samig, sondern ahnelt
eher einem kleingeschnittenen Blumenkohl-Gemuse. Aber er 1ist
sehr lecker. Und auch der Blumenkohl bekommt noch etwas
Mayonnaise.

[amd-zlrecipe-recipe:778]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/27/schweine-koteletts-blumenkohl-stampf-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/27/schweine-koteletts-blumenkohl-stampf-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/27/schweine-koteletts-blumenkohl-stampf-und-mayonnaise/

Frittiertes Hahnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemiise

Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Kiuche stehen und bevor ich sie wieder 1in
die Speisekammer zuruckraume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hahnchenbrust-Filet gewahlt. Ich schneide es in grobe
Stlicke. Und mariniere es vorher uUber Nacht in einer Marinade.
Und frittiere die Filetstiucke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu gibt es ein kleines Champignons-Gemuse aus frischen,
braunen Champignons. Verfeinert mit zuvor etwas glasig
gedunsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kraftig
mit Kreuzkummel und Paprika gewtrzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Créme fraiche und WeilBwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]

Frittierte Fisch-Ballchen mit
Mungobohnen-Keimlingen und
Mayonnaise

Aus Fisch kann man auch sehr schone Fisch-Ballchen zubereiten,
die man in der Friteuse oder in der Pfanne gart.

Ich verwende fur die Ballchen Welsfilets. Und gebe noch
kleingeschnittene Steckrube und Knollensellerie hinzu. Dazu
sehr viel frischen Rosmarin. Damit die Ballchen eine gewisse


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/

Festigkeit haben und in der Friteuse nicht auseinander fallen,
gebe ich Semmelbrdsel und Eier fur Bindung hinzu.

Damit die Ballchen nicht zu trocken beim Essen sind, serviere
ich dazu eine selbstgemachte Mayonnaise.

Und als Beilage einfach ein kleines Keimlinge-Gemuse mit einer
kleinen Riesling-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:486]

Rostbrat-Wiirste mit Salanova-
Salat

Ich hatte meine Friteuse noch auf der Arbeitsflache stehen.
Und dachte mir, ich bereite einfach einmal die Rostbrat-Wirste
nicht wie gewohnt in der Pfanne zu, sondern ganz kurioserweise
in der Friteuse.

Die Rostbrat-Wirste werden dadurch zumindest rundherum
gebraunt.

Dazu ein einfacher Salanova-Salat. Mit einem einfachen
WeiBwein-Dressing.

[amd-zlrecipe-recipe:484]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/07/rostbrat-wuerste-mit-salanova-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/07/rostbrat-wuerste-mit-salanova-salat/

Frittierter Multicolor-Salat
mit Bratkartoffeln

Da habe ich ja einmal einen besonderen Salat gekauft. Einen
Multicolor-Salat.

Man muss sich das so vorstellen, dass ich hierbei drei kleine
Salate gekauft habe, die noch mit etwas Wurzeln in einem
bisschen Erde verkauft werden. Und zwar jeweils ein Lollo
rosso, ein Lollo bionda und ein roter Eichblatt-Salat. Man hat
also eine Variation von Salaten und schone, verschiedenfarbige
Salatblatter.

Nun, ich mache es mir einfach, putze die Salate, ldse die
einzelnen Blattchen voneinander und frittiere sie.

Dazu gibt es Bratkartoffeln als Beilage. Die Kartoffeln schale
ich der Einfacheit halber auch nur und frittiere sie roh.

[amd-zlrecipe-recipe:483]

Leber-Kiirbis-Teller

Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kurbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kiurbis im Kuhlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kurbis.
Und natlurlich passend zur Leber Rostzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/05/frittierter-multicolor-salat-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/05/frittierter-multicolor-salat-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/26/leber-kuerbis-teller/

in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Falle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kirzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Damit der Kirbis bei dieser kurzen Zubereitung auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Wirfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse ist die Leber aufen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Fir die ROstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl walze.

[amd-zlrecipe-recipe:470]

Frittierter Salat mit
Croutons und pochierten Eiern

Ich hatte zwei Blatt-Salat ubrig, die ich nicht einfach mit
einem Salat-Dressing als Salat anmachen und essen wollte.

Also habe ich mich spontan entschieden, die Blatt-Salate
einmal zu frittieren.

Ich habe die Blatter der Blatt-Salate einzeln abgezupft und
dann zusammen bei 180 Grad Celsius in der Friteuse frittiert.
Wenn die Blatter aufhoren, einen leichten Zisch-Ton von sich


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/

zu geben und nicht mehr dampfen, dann sind sie fertig
frittiert.

Ich habe den Salat dann einfach nur noch gesalzen.

Dazu habe ich aus zwei Scheiben Brot einige knusprige Croutons
in Butter in der Pfanne gebraten.

Und in einem leichten Essig-Wasser pochierte Eier.

Zudem ist dieses Gericht ein vegetarisches Gericht. Und der
krosse Salat schmeckt sehr gut. Ebenfalls die pochierten Eier.

[amd-zlrecipe-recipe:446]

Frittiertes Schweineherz mit
Triangoli

Ich hatte von einer Zubereitung von Pommes frites noch die
Friteuse in der Kuche stehen und dachte mir, damit konne 1ich
auch noch schnell etwas anderes zubereiten.

Ich entschied mich fur Schweineherz.

Dazu bereite ich frische Pasta zu. Und zwar Triangoli, das ist
frische Pasta gefullt mit Kase. Die Pasta garniere ich kurz
vor dem Servieren noch mit Krauterbutter.

Ich frittiere das Schweineherz etwa 5 Minuten im siedenden
Fett in der Friteuse, damit gelingt das Herz medium und ist
sehr schmackhaft und lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/

[amd-zlrecipe-recipe:333]

Frittierter Tofu mit Pommes
frites

Mein erstes Tofu-Gericht war recht gelungen. Der Tofu
schmeckte mir gut.

Also habe ich mir fiur die zweite Portion noch schnell ein
weiteres Gericht uUberlegt.

Da ich vor kurzem Pommes frites und Schweineschnitzel in der
Friteuse zubereitet habe, dachte ich, ich konnte das Gleiche
mit dem Tofu machen. Denn ich wollte ihn in dicke Scheiben
geschnitten gebraten wie ein Schnitzel zubereiten, zunachst
eigentlich in der Pfanne. Da ich jeoch der Einfachheit halber
Pommes frites als Beilage zubereiten wollte, bot es sich doch
an, das schon siedende Fett in der Friteuse zu verwenden und
den Tofu einfach zu frittieren.

Geagt, getan. Das Gericht ist in wenigen Minuten zubereitet.
Wiederum nur zwei Zutaten. Aber es schmeckt lecker. Der
frittierte Tofu schmeckt allerdings nicht so gut wie der in
Fett in der Pfanne gebratene Tofu.

[amd-zlrecipe-recipe:219]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/frittierter-tofu-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/frittierter-tofu-mit-pommes-frites/

