Frittierte Schweinelunge mit
Bratkartoffeln

Schweinelunge kann man, 1in grobe Stiucke zerteilt, auch
frittieren. Es ergibt eine sehr krosse und knusprige Innereie.

Da die Lunge ein sehr schwammiges Gewebe ist, schwimmen die
Lungensticke im siedenden Fett oben auf. Man sollte sie also
des oOfteren umruhren, damit sie von allen Seiten auch
frittiert werden.

Dazu gibt bt es Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse zubereite. Ich bereite sie auch mit
Schalen zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:

= ein groBes Stuck Schweinelunge (etwa 350 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0241.jpg

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schweinelunge in grobe Stucke zerteilen.

Bratkartoffeln quer in dinne Scheiben schneiden.

Schweinlungenstlicke fur etwa 4 Minten in das siedende Fett
geben. Ab und zu umruhren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffer. Auf zwei
Teller verteilen. Warmhalten

Kartoffelscheiben in das siedende Fett geben und ebenfalls
etwa 4 Minuten frittieren. Herausnehmen, ebenfalls auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
Zu den Lungenstlicken geben. Servieren.

Frittierte Stierhoden mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/25/frittierte-stierhoden-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/25/frittierte-stierhoden-mit-bratkartoffeln/

Kross und schmackhaft

Stierhoden, in Scheiben geschnitten und in der Friteuse
frittiert. Mit Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse frittiere.

Die Kartoffeln bereite ich mit Schale zu, da ich Bio-Kartofeln
verwende.

Die Stierhoden riechen nach Drusengewebe. Sie schmecken sehr
gut. Ihr Geschmack und ihre Konsistenz liegen zwischen denen
von Muskelfleisch und Leber.

Stierhoden haben eine feste, RuBere Haut, die man vor dem
Zubereiten abziehen muss. Dazu gibt es zwei ahnliche, aber
kontrare Methoden. Entweder man gibt die Stierhoden einige
Minuten in den Gefrierschrank zum Einfrieren. Dann kann man
die fest gewordene Haut mit dem Messer abziehen. 0Oder man taut
umgekehrt tiefgefrorene Stierhoden einig Zeit nur an, dann
man die dann aufgetaute Haut leicht von den Hoden abziehen.

Zutaten fir 2 Persone:



= 2 Stierhoden

= 4 Bio-Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

Zubreitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Stierhoden von der aulleren Haut befreien und quer in Scheiben
schneiden.

Kartoffeln ebenfalls quer in Scheiben schneiden.

Stierhodenscheiben fir etwa 4 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen und pfeffern. Auf zwei groBe Teller verteilen.

Kartoffelscheiben fur etwa 3 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Zu den
Stierhodenscheiben geben. Servieren.

Frittierte Hahnchenherzen mit
Mayonnaise-Dip


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/frittierte-haehnchenherzen-mit-mayonnaise-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/frittierte-haehnchenherzen-mit-mayonnaise-dip/

Feiner Snack

EIne einfache Zubereitung. Hahnchenherzen in der Friteuse
frittiert. Dazu ein schmackhafter Dip. Ein leckerer Snack fur
den Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= etwa 330 g Hahnchenherzen
= Mayonnaise-Dip

= Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 3—-4 Min.

Chilischote putzen und kleinschneiden. Ol in eine hohe,
schmale Ruhrschiussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Chili und Senf hinzugeben. Salzen. MIt dem Stabmixer purieren.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Hahnchenherzen im siedenden Fett etwa 3—4 Minuten frittieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0206.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/mayonnaise-chili-dip-2

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Hahnchenherzen bei Bedarf salzen und pfeffern.

Hahnchenherzen zusammen mit dem Mayonnaise-Chili-Dip anrichten
und servieren.

Schweineniere 1in Rotweiln-
Sauce mit Kartoffelspalten

Niere mit So6Bchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemise wie Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann
zaubere ich ein kleines So6Bchen mit Rotwein, die ich zum Ende


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/

der Garzeit stark reduziere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten. Da ich Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweineniere (200 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 grofe Kartoffeln
=200 ml Chianti

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 29C erhitzen

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein abloschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer wilrzen. Etwas kocheln lassen und dann die
Sauce kraftig reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse



frittieren. Herausnehmen, auf einen groBen Teller geben und
salzen.

Niere dazugeben. RotweinsoRBchen mit Gemuse Uber der Niere
verteilen. Servieren.

[nurkochen rezept=“3384" portionen=“1" titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten”]

Frittierter Pansen mit
Gemiise-Rels

Knuspriger Pansen mit Gemuse-Reis

Wenn man Pansen im Gemusefond gart, kann man gleich eine
groBere Menge zubereiten, denn das Garen dauert ja einige
Srunden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/12/frittierter-pansen-mit-gemuese-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/12/frittierter-pansen-mit-gemuese-reis/

Ich frittiere diesmal den Pansen. Ich hatte uUberlegt, den
Pansen mit verschiedenen Dips in Schalchen wie helle Soja-,
Teriyaki- und suB-scharfer Sauce zu servieren. Dann entschied
mich mich aber doch fir frittierten Pansen mit Gemise-Reis als
Beilage. Ich wollte aber dennoch gern den Pansen mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Noch einfacher geht es, wenn man
fertig gekaufte, mit Zitronensaft verfeinerte, helle Soja-
Sauce verwendet und den Pansen damit wlrzt. So verbindet man
gleich zwei Dinge miteinander.

FiUr die Beilage habe ich einige Gemusesorten ausgewahlt, sie
klein bzw. in Streifen geschnitten, in kochendem Wasser gegart
und einfach dem Reis untergemischt. Fur mehr Geschmack und
Farbe mische ich noch kurz vor dem Servieren
kleingeschnittenen Schnittlauch unter.

Ich frittiere den Pansen etwa 4-5 Minuten im 180 ¢C heifen
Fett der Friteuse. Dann ist der Pansen knusprig und lecker und
kann einfach so weggeknuspert werden.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

-5 Tasse Reis

=1 Wurzel

=1 Zwiebel

= ein groBes Stuck frischer Ingwer

= Schnittlauch

=2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
= Salz

 bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden garen.
Pansen herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen
lassen. Pansen in kurze Streifen schneiden.



Wurzel schalen und in kurze Stifte schneiden. Zwiebel schalen
und in Streifen schneiden. Ingwer schalen und kleinschneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. Wasser
vollstandig verkochen und Reis warmhalten.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 3-4 Minuten
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben, zum Reis geben und
vermischen. Schnittlauch dazugeben. Salzen und pfeffern. Gut
vermischen und warmhalten.

Pansen fir 4-5 Minuten in das siedende Fett geben und
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen und pfeffern
und mit Soja-Sauce wurzen.

Pansen auf einen Teller geben, Gemuse-Relis dazugeben und alles
servieren.

Panierte Rinderlebern mit
Zwiebelgemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/

Schone Lebern mit Gemuse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten. Aber ich musste sie bei einem Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung auch noch andere Innereien, Spezialitaten und
Leckereien mitbestellen wirde, ware die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemuhe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

Da die Leber Drusengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.

Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als
Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:



= 2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl

-1 Ei

3—-4 EL Semmelbrosel

1 grolBe Zwiebel

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» scharfes Rosenpaprikapulver

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Klchenpapier geben und abtropfen lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin
einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemuse dazugeben und alles
servieren.




Paniertes Schweineherz mit
Bohnen-Champignon-Gemiise

Ein herrliches Stuck Herz

Die Friteuse bleibt weiterhin im Einsatz. Diesmal bereite ich
ein groBes Stuck Schweineherz zu, das ich einfach wlrze,
paniere und frittiere.

Man frittiert das Schweineherz-Stiuck je nach Dicke bei 180
°C heilBem Fett etwa 4-6 Minuten. Da das Herz Muskelfleisch
ist, darf es innen gern noch etwas rosé sein.

Dazu gibt es einfach etwas Buschbohnen mit in Butter
gebratenen Champignons.

Mein Rat: Bohnen unbedingt gut durchgaren, in halbrohem
Zustand sind sie gesundheitsgefahrdend.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Stuck Schweineherz (350 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/

1 EL Mehl

1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrodsel

= 100 g Buschbohnen

= 2 grolle, weiBe Champignons
=5 TL Bohnenkraut

» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen, Champignons in dinne Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 20 Minuten
garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons darin einige Minuten anbraten. Bohnen dazugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Schon saftiges Herz

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Schweineherz auf allen Seiten gut mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlieBlich in den Broseln wenden. Fur etwa
4—6 Minuten in das siedende Fett geben. Zur Halfte der
Frittierzeit einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Zum Gemise geben und alles servieren.

Panierte Nackenkamm-Rollchen
mit frittiertem Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/panierte-nackenkamm-roellchen-mit-frittiertem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/panierte-nackenkamm-roellchen-mit-frittiertem-gemuese/

Rollchen mit Gemuse

Und wieder einmal kommt die Friteuse zum Einsatz. In letzter
Zeit habe ich diverse ,Rollchen”-Gerichte zubereitet. Einfach
die Fullung zubereiten, zu verwendendes Produkt fur die
Rollchen fillen, rollen und zusammenbinden. Dann panieren und
im siedenden Fett der Friteuse einige Minuten frittieren.

Ich habe fur die Rollchen Nackenkamm verwendet, von dem 1ich
zweli dunne Scheiben abgeschnitten habe. Man kann aber auch
Nackenkoteletts verwenden und diese entbeinen.

Mein Rat: Wer einen Fleischklopfer als Arbeitsgerat sein eigen
nennt, sollte die Fleischscheiben durchaus ein wenig flacher
klopfen.

Fur die Fullung verwende ich einfach Champignons. Dazu
Schalotte und Knoblauch. Und frische Krauter wie Rosmarin und
Thymian.

Mein Rat: Selbst zubereitete Semmelbrdsel machen die Fullung
und auch die Panade authentischer und schmackhafter.

Als Beilage bereite ich einfach in dunne, kurze Scheibchen



geschnittenes Gemuse zu, das ich einige Minuten im siedenden
Fett frittiere.

Und noch ein Rat: Ruhig Kichengarn zum Zusammenbinden der
Rollchen verwenden, es Ubersteht den Frittiervorgang
unbeschadet.

Zutaten fir 1 Person:

Fur das Gemiuse:

PNl =

Wurzel

rote Paprika
kleine Salatgurke
Schalotte
Knoblauchzehen
Kartoffel

= 10 Buschbohnen

= Salz

| |
NN P

Fur die Fullung:

=2 grolBe, weille Champignons
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian

-1 Ei

1 EL Semmelbrosel

scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fur die Rollchen:

= 2 Scheiben Schweine-Nackenkamm
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Fur die Fullung:

Champignons sehr klein schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls sehr klein schneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und zusammen
mit dem Thymian auf einem Schneidebrett kleinweigen. In die
Schussel geben. Ei und Semmelbrosel dazugeben. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles verruhren und die
Semmelbrosel etwas quellen lassen.

Flur das Gemiuse:

Gemuse putzen und je nach Bedarf schalen. Alles in dunne,
kurze Scheiben schneiden, Paprika in Streifen, diese dritteln,
Bohnen ebenfalls dritteln.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Zuerst Kartoffelscheiben und Bohnen fir eine Minute in das
siedende Fett geben. Dann restliches Gemuse dazugeben und
weitere zwei Minuten frittieren. Herausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einen groBBen Teller geben, salzen und warmstellen.

Fur die Rollchen:

Fleischscheiben auf ein Schneidebrett geben und auf jeweils
beiden Seiten kraftig mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.
Langs jeweils zwei Stucke Kuchengarn unterlegen. Jeweils einen
Essloffel der Fullung in die Mitte der Fleischscheiben geben
und aus der Fullung ein dickes Rollchen formen.
Fleischscheiben zusammenrollen und mit dem Kuchengarn
zusammenbinden.



Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrédsel
geben. Ei verquirlen. RoOllchen zuerst durch das Mehl ziehen,
dann durch das Ei und schlie8lich in den Broseln wenden. In
die Friteuse geben und 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf den Teller mit dem Gemuse geben.
Kichengarn entfernen. Servieren.

Gefullte, scharfe
Fischrollchen mit Bulgur

Hier missen noch die Faden gezogen werden ..

Und wieder einmal habe ich die Friteuse ,ausgepackt”. Nachdem
ich nun in letzter Zeit dest6fteren Paniertes in der Friteuse
frittiert habe, wollte ich nun einmal Fischfilets fullen,
panieren und ebenfalls frittieren. Ich gebe den geflullten
Fischfilets vier Minuten im siedenden Fett.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/

Bei der Fullung stand ich vor der Wahl: Eine Fullung mit
diunnen Gemiusestiften, oder eine scharfe Fullung mit Peperoni.
Ich entschied mich fur letzteres und fullte die Fischfilets
jeweils mit einer roten Peperoni.

Dazu bereite ich ein SoBchen zu aus Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel und etwas trockenem WeifRwein und selbst
zubereitetem Fischfond.

Als Beilage gibt es feinen Bulgur.

Die Sauce wird naturlich nur uUber den Bulgur gegeben und nicht
uber die frittierten Fischrollchen, diese wirden ja ihre
Knusprigkeit verlieren.

Mein Rat: Zum Binden der Fischfilets Kichengarn verwenden.
Hatte ich fur die Festigkeit der gefullten Fischfilets
Holzstabchen verwendet, hatte ich Schwierigkeiten gehabt,
diese zu panieren. Ich entschied mich fur Kichengarn, obwohl
ich nicht wusste, ob es das Frittieren Uberstehen wirde. Es
schaffte es jedoch mit Bravour.

Und noch ein Rat: Stellt man die Semmelbrosel selbst her, wird
die Panade noch authentischer.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= Kichengarn

= Salz

= weiller Pfeffer

Fur die Fullung:

=2 rote Peperoni

Fur die Sauce:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein
=50 ml Fischfond

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

=L Tasse feiner Bulgur

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Frittierzeit 4 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten. Warmstellen.

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

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andiunsten. Mit einem Schuss WeiBwein abléschen. Fond dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Peperonis putzen. Fischfilets auf ein Schneidebrett legen und
auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit der
Innenseite nach oben auf das Schneidebrett legen. Jeweils ein
langeres Stuck Kichengarn langs in die Mitte unter die
Fischfilets ziehen. Auf das jeweils dinnere Ende der
Fischfilets quer eine Peperoni 1legen. Fischfilets
zusammenrollen und jeweils mit dem Kichengarn zusammenbinden.
Die Fischrollchen mit dem Kuchengarn nochmals schrag versetzt
1-2 Male zusammenbinden.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Fischrollchen jeweils zuerst mehlieren,
dann durch das Ei ziehen und schlieBlich in den Semmelbroseln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

wenden. FuUur vier Minuten 1in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, antropfen lassen, auf einen Teller geben und die
Faden ziehen. Bulgur dazugeben. Sauce Uber den Bulgur geben
und servieren.

Panierter Schweinebauch mit
Paprika und Champignons

Sehr lecker

Ich habe Schweinebauch schon in den unterschiedlichsten
Varianten zubereitet. Schweinebauch kann man sehr vielseitig
zubereiten. Aus diesem Grund gebe ich dem Schweinebauch nun
eine eigene Kategorie. Heute hatte ich die Friteuse als
Arbeitsgerat vom gestrigen Frittieren auf der Arbeitsflache
der Kichenzeile stehen. Und ich entschied mich, den
Schweinebauch ebenfalls zu panieren und zu frittieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/panierter-schweinebauch-mit-paprika-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/panierter-schweinebauch-mit-paprika-und-champignons/

Dazu gibt es eine rote Paprika und einige Champignons, die ich
der Einfachheit halber ebenfalls frittiere. Ich hatte noch
kurz daran gedacht, Paprika und Champignons auch zu panieren,
lieB den Gedanken jedoch fallen.

Die panierten Schweinebauchscheiben bekommen im 180 Grad
heilen Fett vier Minuten, Paprika und Champignons jeweils zwel
Minuten. Das Frittieren der Champignons ist schwierig, denn
sie schwimmen an der Oberflache des Fetts. Also frittiert man
sie eine Minute mit dem Champignonskopf nach oben und
ebenfalls eine Minute mit dem Kopf nach unten.

Und wer jetzt sagt, das Essen ist aber ein wenig fett, dem
sage 1ich nur: ja. Schon allein wegen des fetten
Schweinebauchs.

Optisch sieht der panierte Schweinebauch eigentlich aus wie
panierte Schnitzel. Nur eben mit anderem Fleisch. Und sieht
man vom Fleisch ganz ab, kann man auch sagen, es sind
uberdimensionierte (Fisch-)Stabchen.

Etwa 450 g Schweinebauch — ohne Knochen — erscheint fur eine
Person ein wenig viel. Man kann auch die doppelte Menge des
Gemuses zubereiten, alles einfach halbieren und eben fur zwei
Personen servieren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g Schweinebauch mit Knochen
=1 roter Paprika

=5 braune Champignons

=1 EL Mehl

1 Ei

» 3—4 EL Semmelbrodsel

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 12
Min.



Schwarte des Schweinebauchs abschneiden und wegwerfen. Knochen
entfernen. Schweinebauch 1in 5-6 fingerdicke Scheiben
schneiden. Auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Paprika putzen und grob zerkleinern.
Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Wahrenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und
Semmelbrosel geben. Ei verquirlen. Schweinebauchscheiben
nacheinander mehlieren, durch das Ei ziehen und dann in den
Semmelbroseln wenden. Auf das Schneidebrett legen.

Scheiben fur vier Minuten 1in das siedende Fett geben.
Vermutlich muss man die Scheiben aufgrund der Menge in zwei
Gardurchgangen frittieren. Schneidebrett sauber wischen, ein
Klichenpapier darauf legen, Schweinebauchscheiben darauf geben
und abtropfen lassen. Warmstellen.

Zuerst Paprikasticke fur zwei Minuten und dann Champignons fur
zwel Minuten in das siedende Fett geben. Kiuchenpapier auf ein
zweites Schneidebrett legen, Paprika und Champignons darauf
geben und abtropfen lassen.

Schweinebauchscheiben auf einen Teller geben und Paprika und
Champignons dazu geben. Paprika und Champignons noch etwas
salzen und pfeffern und alles servieren.

Scotch Eggs


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/scotch-eggs/

Sehr lecker und .. sehr schottisch

Als ich dieses Rezept der Scotch Eggs bei Petra von Der Mut
Anderer las, fand ich es recht interessant. Ich habe ja in
letzter Zeit diverse Gerichte zubereitet, bei der ich paniert
und frittiert habe. So Chinakohl-Rdllchen mit Kichererbsen-,
mit Fisch- und mit Fleisch-Fullung oder auch diverse
Innereien.

Da sich dieses Gericht recht leicht zubereiten lasst, bereite
ich es einmal zu. Ich gehe davon aus, dass das Rezept
tatsachlich auch ein authentisch schottisches ist, aber so
viel kann man bei der Zubereitung nicht falsch machen.

Ich habe im Gegensatz zu Petra die Scotch Eggs klassisch
paniert und noch das Mehlieren voran gestellt.

Fiur das Einwickeln der gekochten Eier in eine Hackfleischhulle
verwendet man Alu- oder Frischhaltefolie. Mein Rat: Das
Panieren sehr vorsichtig vornehmen, die Hackfleischhulle wird
vermutlich an einigen Stellen aufbrechen. Die Hulle dann
vorsichtig wieder zudricken. Und je nach GrolBe der Scotch Eggs
und Tiefe der Friteuse die Scotch Eggs nach der Halfte der


http://dermutanderer.de/scotch-eggs/
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Frittierzeit einmal drehen, damit sie auf allen Seiten
frittiert sind.

Eigentlich wollte ich das Rezept in die Kategorie ,Snacks”
einordnen, aber die Scotch Eggs sind doch sehr machtig und
eigentlich eine komplette Mahlzeit, so dass sie in der
Kategorie ,Eierspeisen” landeten. Vielleicht sollte man dazu
noch einige Dips reichen. Das Gericht schmeckt sehr britisch ..
ahhhh Entschuldigung .. schottisch.

Zutaten fir 1 Person:

= 400 g Hackfleisch

= 3 Eier

=1 EL Mehl

= 3—4 EL Semmelbrosel

= Salz

» weiller Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15-20
Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Eier an jeweils einer
Spitze anstechen, hineingeben wund 10 Minuten kochen.
Herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und abkihlen
lassen. Dann die Eier pellen.

Alu- oder Frischhaltefolie auf ein grolRes Schneidebrett geben.
Die Halfte des Hackfleisch darauf geben und mit der Hand zu
einem langlichen, dunnen Fladen ausdricken. Gut mit Salz und
Pfeffer wirzen. Ein Ei quer darauf legen und Hackfleischfladen
mit der Folie darum hudllen. Mein Rat: Am besten das Ganze dann
ohne Folie in die hohle Hand nehmen, das Ei vorsichtig von
allen Seiten in das Hackfleisch einhillen und dieses gut
festdrucken. Flur das zweite Ei den Vorgang wiederholen.

Fett in einer Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Wahrenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, ein Ei



und Semmelbrésel geben. Das Ei verquirlen. Die Scotch Eggs
nacheinander vorsichtig mehlieren, durch das Ei ziehen und
dann in den Semmelbroseln wenden. Jeweils auch an den Seiten.

Je nach GroBe der Friteuse in einem oder in zwel
Gardurchgangen in die Friteuse geben und etwa 4-5 Minuten
frittieren. Herausnehmen, abtropfen lassen, auf einen Teller
geben und servieren.

Frittierte Hahnchenlebern mit
Gemise 1n Tom-Kha-Kai-Sauce
mit Reils

e _all

Frittierte Lebern obenauf, darunter Gemuse und Reis mit
Sauce

Gleiches Spiel wie vor kurzem mit den Hahnchenherzen, diesmal
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nur mit Hahnchenlebern. Ich paniere und frittiere sie.

Die Hahnchenlebern werden nur etwa 2 Minuten im siedenden Fett
in der Friteuse frittiert.

Dazu Champignons, Zuckererbsen und Tomate. Ich bereite ein
Sokchen mit etwas WeiBwein und Tom-Kha-Kai zu.

Tom-Kha-Kai ist eine saure Kokosnuss-Paste. Ich war
ursprunglich der Meinung, dass sie nur eine Suppen-Paste sei,
aber man kann mit der Paste auch Saucen zubereiten. Sie eignet
sich vorwiegend fur Huhnchenfleisch oder Garnelen. Aber sie
harmoniert auch gut mit dem Geschmack der frittierten
Hahnchenlebern.

Als Beilage gibt es Reis. Gemuse und Sauce direkt uber den
Reis geben. Die frittierten Hahnchenlebern natirlich nicht in
die Sauce geben, sie verlieren ihre Knusprigkeit. Sondern nur
oben auf das Gemuse legen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Semmelbrosel auch selbst
zubereiten, die Panade fur die Hahnchenlebern ist dann noch
authentischer.

Zutaten fiur 1 Person:
Fir die Hahnchenlebern:

= 175 g Hahnchenlebern
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 4-5 EL Semmelbrosel
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fur das Gemuse:

=1 Tomate
= 10 Zuckererbsen
=5 braune Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein
=1 TL Tom-Kha-Kai

= Salz

- 01

=1 Tasse Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.
Resi nach Anleitung zubereiten.

Lebern vom Fett befreien und sehr grob zerkleinern. In eine
Schiussel mit kaltem Wasser geben und waschen. Auf ein
Kichenpapier geben und trocken tupfen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und salzen und pfeffern.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern.
Restliches Gemise putzen und in grobe Stucke schneiden.
Champignons vierteln.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbroésel
geben. Ei verquirlen.

Fett in der Friteuse auf 180 °2C erhitzen. Wahrend das Fett
erhitzt wird, Lebern nacheinander mit der Hand mehlieren,
durch das Ei ziehen und dann durch die Semmelbrosel. Panierte
Lebern auf ein Arbeitsbrett geben. Dann Lebern in die Friteuse
geben und zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Ol in einem Wok erhitzen. Gemiise und Pilze hineingeben und
kurz pfannenruhren. Mit einem groBen Schuss WeiBwein
abloschen. Tom-Kha-Kai dazugeben und verrihren. Etwas kocheln
lassen. Mit Salz wirzen und abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und das Gemuse mit der Sauce
daruber geben. Hahnchenlebern auf das Gemiuse legen und alles



servieren.

METRO Kochherausforderung: 3-
gangiges Menii

Sehr leckerer Hauptgang

Dieser Auftrag macht wirklich sehr viel Spals. Ich nehme an der
METRO Kochherausforderung teil.

Gestern habe ich die Kochkiste mit den Lebensmitteln in meinem
METRO Markt abgeholt.

Bedingung fur die Teilnahme ist, aus den Lebensmitteln ein
vegetarisches Menlu zu kreieren. Zudem missen alle Lebensmittel
verwendet werden. Zusatzliche Lebensmittel konnen naturlich
gern hinzugefugt werden. Ich habe mich entschieden, ein 3-
gangiges Menu zuzubereiten.
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Die Kochkiste enthalt diese Lebensmittel:

= 1 Chinakohl

= 200 g Zuckerschoten

=2 X 500 g Spargel

1,5 kg Mischangebot Tomaten (gelb, orange, rot,
dunkelrot, grun)

= 2 Schalen Shiso-Kresse

= 1 Packung Sushi Nori

= 500 g Bulgur

= 250 g Halloumi Brat- und Grill-Kase

= 2,5 kg eingelegte Kichererbsen (Dose)

= 125 g Safran-Honig

= 0,7 1 Ungava Gin

Daraus kreiere ich das folgende vegetarische, 3-gangige Menu:

= In Gin gegartes Spargel-Zuckerschote-Sashimi

- Frittierte Chinakohl-Rollchen mit Kichererbsen-Fiillung
in einer siiB-scharfen Tomaten-WeiBwein-Honig-Sauce mit
Bulgur

= Brat-Kase mit karamellisierten Kichererbsen

Zutaten fur 2 Personen:



Spargel, Zuckerschote, Seetang
Fiir die Vorspeise:

= 4 Stangen Spargel

= 16 Zuckerschoten

= 2 Blatter Sushi Nori
» 100 ml Ungava Gin

= Salz

= Zucker

= helle Sojasauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Spargel putzen, schalen und in jeweils vier Stlicke schneiden.
Zuckerschoten putzen. Gin in einem kleinen Topf erhitzen.
Spargel dazugeben, mit einer Prise Zucker und Salz wlrzen und
zugedeckt einige Minuten garen. Zuckerschoten dazugeben und
noch kurz mitgaren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
abkuhlen lassen.

Jeweils vier 3-4 cm breite Streifen von jeweils einem Sushi-
Nori-Blatt abschneiden, halbieren und mit etwas Platz auf ein
grolles Arbeitsbrett legen. Sushi-Nori-Streifen mit einem



nassen Kuchentuch kurz anfeuchten. Da die Streifen beginnen,
sich einzurollen, sofort jeweils ein Spargelstuck quer darauf
legen, darauf jeweils eine Zuckerschote, Seetang-Streifen
darum wickeln und oben zusammendricken.

Leckeres Sashimi

Jeweils acht Spargel-Zuckerschoten-Sashimi auf einem
ansprechenden Teller oder Brettchen zusammenstellen und mit
einem Schalchen heller Sojasauce servieren.



Panierte und frittierte Rollchen, Bulgur und Sauce
Fiir den Hauptgang:
Fur die Chinakohl-Réllchen:

= 6 Chinakohl-Blatter
= 2 EL Mehl

= 2 Eier

= 5-6 EL Semmelbrosel

Fur die Fullung:

= 400 g Kichererbsen

=1 Schalotte

» 2 Knoblauchzehen

=1 Ei

= 2 Schalen Shiso-Kresse

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
= Salz

= weiller Pfeffer

Fur die Sauce:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

= 3 Tomaten (gelb, dunkelrot und grun)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 2 rote Jalapefio

= trockener Weillwein

=1 EL Safran-Honig

= Salz

- weiller Pfeffer

= Butter

= 1 groBe Tasse Bulgur

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 35 Min.
Fur die Sauce:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Jalapeno putzen und in Ringe schneiden. Jeweils den Strunk der
Tomaten entfernen und Tomaten grob zerkleinern.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch kurz darin andinsten. Jalapefio dazugeben und kurz
mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit einem groflen Schuss
WeiBwein abldschen. Honig dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
15 Minuten kocheln lassen. Dann unzugedeckt bei mittlerer
Temperatur auf ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.
Abschmecken. Warmhalten.

Fir die Fullung:

Wahrenddessen Shiso-Kresse auf ein Arbeitsbrett geben und
kleinwiegen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. In eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben.
Kicherebsen dazugeben. Ei hinzugeben. Ebenfalls
Bockshornkleesamen dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit dem Purierstab fein purieren. Shiso-Kresse
dazugeben und untermischen.



Fur die Chinakohl-Réllchen:

Wasser in einem groBen Topf erhitzen. Wahrenddessen sechs
groBe Chinakohl-Blatter vom Strunk abtrennen, jeweils starken,
weillen Blattteil quer gerade schneiden. Chinakohl-Blatter
einige Minuten blanchieren. Jeweils mit dem Schaumloffel
herausheben, vorsichtig auf zwei grofle Arbeitsbretter geben,
ausbreiten und etwas abkuhlen lassen.

Jeweils einen gehdauften Essloffel der Fullmasse in die Mitte
eines Chinakohl-Blattes geben und ein quaderfdrmiges Packchen
daraus formen. Zuerst jeweils den dicken, weiBen Teil des
Blattes daruber rollen. Dann den dinnen, grunen Blattteil. Mit
dem nassen, grunen Blattteil lasst sich das Chinakohl-Rdéllchen
sehr gut verschlielRen, sogar die Seiten lassen sich einklappen
und das Rollchen verschlieBen. Kichengarn zum Zusammenbinden
wird nicht benotigt. Gefullte Chinakohl-Rollchen auf ein
Arbeitsbrett geben.

Gefullte Chinakohl-Rollchen

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.



Wahrenddessen zwei Tassen Wasser in einen kleinen Topf geben
und salzen. Eine Tasse Bulgur dazugeben. Einmal aufkochen,
Herdplatte ausschalten und zugedeckt 7 Minuten gar ziehen
lassen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Eier und Semmelbrodsel
geben. Mein Rat: Wer mochte, kann die Semmelbrosel selbst
zubereiten, so wird die Panade noch authentischer. Eier
verquirlen. Chinakohl-Réllchen mit der Hand jeweils zuerst gut
mehlieren, dann durch die Eier ziehen und schliel8lich durch
die Semmelbrosel. Chinakohl-Rollchen auf das Arbeitsbrett
legen.

Je nach GroBe der Friteuse frittiert man die Chinakohl-
Rollchen in 1-2 Gardurchgangen. Chinakohl-Rollchen 3-4 Minuten
frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Jeweils drei Chinakohl-Rdllchen auf einen groBen Teller geben.
Bulgur dazugeben. GroBzugig von der Sauce uUber dem Bulgur
verteilen. Servieren.




Kase und karamellisierte Kichererbsen
Fiir die Nachspeise:

= 250 g Halloumi Brat-Kase
=4 EL Kichererbsen
=2 EL Zucker

Zubereitungszeit: Garzeit 6-8 Min.

Brat-Kase in vier flache Scheiben schneiden. Pfanne ohne Fett
auf der Herdplatte erhitzen und Brat-Kase-Scheiben darin auf
jeder Seite jeweils 3—-4 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten.

Wahrenddessen Zucker in einer kleinen Pfanne erhitzen und
karamellisieren lassen. Kichererbsen dazugeben und einige
Minuten darin karamellisieren.

Wlrzig-suBe Nachspeise

Jeweils zwel Kase-Scheiben auf einen Teller geben,
karamellisierte Kichererbsen dazugeben und servieren.



Guten Appetit!

Panierte Chinakohlrollchen
mit Fullung

Man sagt zwar, weniger ist mehr ..

Die mit einer Fischfullung gefullten Chinakohlblatter, die ich
nach einem Rezept von Peter von Aus meinem Kochtopf mit
Anderungen vor einiger Zeit zubereitet habe, schmeckten
wirklich sehr gut. Es war noch jede Menge Chinakohl vorratig.
Und einige Zutaten fur eine schmackhafte Fillung auch. Was
liegt also naher, nochmals gefullte
Chinakohlblatter zuzubereiten, diesmal mit einer ganzlich
anderen Fullung?

Fur die Fullung habe ich sehr klein geschnittene Hahnchenbrust
verwendet. Und gemischte Waldpilze, die ich ebenfalls sehr
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klein geschnitten habe. Ich vermische das Ganze mit einer
Frischkasezubereitung mit Pfifferlingen. Da diese Zutaten
vermischt aber eher aussehen wie ein Salat mit einem Joghurt-
oder Mayonnaise-Dressing und somit zu wenig Bindung haben,
gebe ich ein Ei fur Bindung und eine feingeriebene,
getrocknete Schrippe fur Festigkeit hinzu.

Vorratig hatte ich auch noch rohen Schinken. Eigentlich bietet
sich eher durchwachsener Bauchspeck zum Umwickeln der
gefullten Chinakohlrollchen an, aber ich habe einfach jeweils
eine Schinkenscheibe 1langs auf jedes Chinakohlblatt gelegt,
dann die FuUllung darauf gegeben und die Blatter
zusammengerollt.

Vemutlich habe ich zum Panieren das erste Mal selbst
Semmelbrosel zubereitet, indem ich eine trockene Schrippe auf
der Kuchenreibe fein gerieben habe. Und die Panade mit diesen
Semmelbroseln schmeckt nach dem Frittieren tatsachlich besser
als mit dem fertigen, industriellen Produkt. Paniert habe ich
ganz klassisch zuerst in Mehl, dann Ei, dann Semmelbroéseln.

Zutaten fir 10 Rollchen:

= 10 Chinakohlblatter
= 10 Scheiben roher Schinken

Fur die Fullung:

= 200 g Hahnchenbrust

= 120 g gemischte Waldpilze

150 g Pfifferlinge-Frischkasezubereitung
1 Ei

1 trockene Schrippe

= Salz

weiler Pfeffer

1-2 EL Mehl
= 1-2 Eier
= 1 trockene Schrippe



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
5 Min.

Hahnchenbrust in sehr kleine Wirfel schneiden. Pilze putzen
und ebenfalls sehr klein schneiden. Beides in eine Schussel
geben. Frischkase dazugeben. Eine Schrippe mit einer
Klichenreibe fein reiben und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Mit Salz und Pfeffer wirzen und alles sehr gut vermischen.

Gefullte Chinakohlrollchen vor dem Panieren und
Frittieren

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Chinakohlblatter
darin 3 Minuten blanchieren. Mit einem Schaumloffel vorsichtig
herausnehmen und auf ein oder zwei grolle Arbeitsbretter geben.
Dabei die Blatter jeweils gut auf dem Arbeitsbrett ausbreiten.
Jeweils eine Scheibe Schinken 1langs auf ein Chinakohlblatt
legen. Jeweils etwa 1 EL der Fullung in die Mitte eines
Chinakohlblatts auf den Schinken geben. Die FUllung zu einer
quaderformigen Portion formen. Das Chinakohlblatt jeweils
zuerst vom weillen Strunk her Uber die Fullung umschlagen. Dann
den grunen Blattteil daruber schlagen. Der blanchierte und
somit feuchte, grune Blattteil eignet sich gut, um jeweils die



Seiten des Chinakohlrollchens einzuschlagen. Er halt das
Rollchen sehr kompakt und fest zusammen.

Fett in der Friteuse auf 180 °2C erhitzen. Eine weitere
Schrippe mit der Kichenreibe fein reiben. Auf drei Teller
jeweils Mehl, Ei und Semmelbrdsel geben. Ei verquirlen.
Nacheinander Chinakohlrollchen jeweils mehrmals durch das Mehl
rollen, dann durch das Ei und schlieBlich durch die
Semmelbrdsel. Chinakohlrdollchen vermutlich aufgrund der Menge
der Chinakohlrdéllchen in mehreren Frittierdurchgangen in der
Friteuse jeweils 5 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen. Alle Chinakohlrdéllchen zusammen
auf dem Teller servieren.

Pastete mit Hithner-,
Schweine-, Rindfleisch und
Wachsraupen
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Sehr schmackhafte Pastete

Diese Wachsraupen wollte ich anders als mit Gemlise und Pasta
zubereiten. Ich kam auf die Idee, sie zu plrieren und mit
anderem pirierten Fleisch und etwas Gemise eine Pastete
zuzubereiten.

Die Trennung der Wachsraupen vom Zuchtsubstrat und das Abtoten
bitte bei Wachsmaden roh nachlesen.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/

Die Ausbeute

Die Ausbeute der Raupen ist nicht sehr grof. Bei einem
Lieferbehalter mit 500 ml Zuchtsubstrat ergab es etwa 15 g
Raupen. Ich habe etwa 30-40 Tiere gezahlt.

Und im Vergleich zu 200 g Hahnchenbrust und 200 g Hackfleisch
ist die Menge der Wachsraupen doch verschwindend gering. Sie
liefern somit eher einen kleinen Beigeschmack zur Pastete.

Das Fleisch plriere ich mit dem Plrierstab. Dazu kommen sehr
klein geschnittene Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und
Paprika.

Als Wirze gebe ich gemahlenen Kreuzkummel und Pul biber hinzu.
Gerade letzteres sorgt fur eine gehdrige Scharfe der Pastete.

Die Pastete war nach dem Backen leider etwas trocken.
Vielleicht hatte ich doch etwas Olivendl in die Pastetenmasse
dazugeben sollen. Aber die Pastete bildet beim Backen eine
grolle Menge Fleischsaft. Man serviert die Pastete am besten
gleich heill aus dem Backofen auf einem Teller mit dem
Fleischsaft. Ich habe dazu Schrippen gereicht. Alternativ kann



man die Pastete auch uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen
und am darauffolgenden Tag ebenfalls mit Brot oder Schrippen
reichen.

Zutaten:

= 200 g Hahnchenbrust

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 15 g Wachsraupen

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

orange Minipaprika

TL gemahlener Kreuzkummel
TL Pul biber

EL Zitronensaft

= Salz

weiller Pfeffer

10 frische Lorbeerblatter

n
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 20 Min. | Backzeit
1 Std.

Wachsraupen vom Zuchtsubstrat trennen. In einer Schale mit
warmem Wasser vom restlichen Zuchtsubstrat saubern.
Wachsraupen in einer Schale fiur etwa 30 Minuten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel und Paprika
putzen. Gemuse sehr klein schneiden.

Hahnchenbrust in kleine Stlucke schneiden.



Fleischmasse vor dem Backen ..

Wachsraupen aus dem Tiefkuhlschrank nehmen. Nacheinander
zuerst Hahnchenbrust in eine hohe, schmale Riuhrschussel geben
und mit dem PulUrierstab fein purieren, dann dazu die
Wachsraupen und schliefflich dazu das Hackfleisch. Fleischmasse
in eine groBe RlUhrschiussel geben. Gemlise dazugeben.
Kreuzkummel, Pul biber und Zitronensaft ebenfalls dazugeben.
Kraftig mit Salz und etwas Pfeffer wirzen. Alles sehr gut mit
einem Loffel oder Kochloffel zu einer kompakten Masse
vermischen.



. und die Fleischpastete nach dem Backen

Backofen auf 170 °2C Umluft erhitzen. Lorbeerblatter auf dem
Boden einer kleinen Auflaufform verteilen. Fleischmasse in die
Auflaufform geben, verteilen und festdrucken. Alufolie uber
die Auflaufform legen und nach unten umschlagen. In eine
mittlere Auflaufform etwas Wasser geben und die kleine
Auflaufform hineinstellen, so dass die Fleischmasse im
Wasserbad im Backofen garen kann. Fur 1 Stunde auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.



Sehr lecker

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Alufolie entfernen.
Pastete mit einem Pfannenwender aus der Auflaufform heben und
auf einen Teller geben. Umdrehen und Lorbeerblatter entfernen.
Wieder umdrehen. Fleischsaft auf den Teller geben. Pastete mit
zwel Schrippen servieren.

Panierte, verlorene Eier mit
Dips


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/02/panierte-verlorene-eier-mit-dips/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/02/panierte-verlorene-eier-mit-dips/

Kross frittiert, hier sauerlich mit etwas
Worchestershire-Sauce

Verlorene Eier sind ja bekanntermallen Eier, die ohne Schale in
knapp siedendem Wasser pochiert werden. Dazu schlagt
man moglichst frische Eier einzeln in eine Schopfkelle und
lasst sie vorsichtig in knapp siedendes Wasser gleiten. Das
Wasser wird nicht gesalzen, es kommt jedoch etwas Essig
hinein. Dieser bewirkt eine schnellere Gerinnung des Eiweiles,
das die restliche Masse zusammenhalt und verhindert, dass sich
das Ei im siedenden Wasser auflost.

Verlorene oder auch pochierte Eier werden fur viele klassische
Gerichte verwendet. Ich habe mich bei der Zubereitung dieses
abendlichen Snacks an dem Gericht ,Verlorene Eier Villeroi“
orientiert. Ich habe dieses Gericht zwar noch nie zubereitet,
aber beim Recherchieren gefiel mir, dass pochierte Eier fur
dieses Gericht paniert und frittiert werden. Und dann eine
schmackhafte Sauce dazu gereicht wird.

Also habe ich zuerst pochierte Eier zubereitet. Dann habe ich
diese mehliert, durch verquirltes Ei gezogen und paniert. Und
anschlieBend nur eine Minute in der Friteuse frittiert. Die



pochierten Eier sind ja schon weitestgehend gegart und das
fliussige Eigelb soll erhalten bleiben, also bekommen die
pochierten Eier in der Friteuse nur eine krosse, knusprige
Panade. Und es ist schon ein merkwirdiges Vorgehen, Eier durch
verquirltes Ei zu ziehen, um sie zu panieren und frittieren.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt werden die Eier erst nach dem
Frittieren, denn man mochte vielleicht auch das flussige
Eigelb etwas wirzen. Als Saucen habe ich dazu verwendet
Worchestershire-Sauce, Teriyaki-Sauce, Austern-Sauce und
Chili-Sauce. Aber es bieten sich sicherlich noch andere Saucen
an, je nachdem, welche man vorratig hat.

Zutaten fir 1 Person:

=5 Eier

=1 EL WeilBlweinessig
=1 EL Mehl

=4 EL Paniermehl

= Salz

= weiller Pfeffer

= Saucen nach Bedarf



Pochierte Eier

2 1 Wasser in einem grofen Topf erhitzen. Essig dazugeben. Ein
Ei in eine Schopfkelle aufschlagen. Das Wasser soll gerade
nicht mehr kochen, sondern nur noch sieden. Ei vorsichtig in
das siedende Wasser gleiten lassen. Je nach Grdlle des Topfes
ein zweites Ei in gleicher Weise hineingleiten lassen, aber an
einer moglichst anderen Stelle im Topf als das erste Ei. Eier
3—4 Minuten pochieren. Mit einer Schopfkelle herausnehmen,
unter kaltem Wasser abschrecken und auf einem Kuchenpapier
abtropfen lassen. Auf einen Teller geben und eventuell
unregelmalige Rander abschneiden. Auf diese Weise alle vier
Eier zubereiten.

Kleiner, schmackhafter, abendlicher Snack

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Auf drei kleine
Teller jeweils Mehl, verquirltes Ei und Paniermehl geben.
Pochierte Eier nacheinander vorsichtig — die Eier sollen nicht
platzen und das flussige Eigelb nicht auslaufen — zuerst
mehrmals im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
schlieBlich mehrmals im Paniermehl wenden. In die Friteuse
geben und 1 Minute kross frittieren. Herausheben und auf einem



Kichenpapier abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen
und pfeffern und servieren. Dips dazu reichen.



