Gegrillte, marinierte
Bauchscheiben vom Duroc-
Schwein und Spargel mit Sauce
Hollandaise

Dieses Rezept ist ein wenig exklusiv und luxurios. Sie koOnnen
es gerne an einem Sonn- oder Feiertag fur die Familie
zubereiten.

Exzellentes Gericht

Die Hauptzutat stellen die marinierten Bauchscheiben dar, die
vom Duroc-Schwein stammen. Duroc-Schweine sind eine alte
Schweinrasse, die sich meistens nur von Eicheln erndhren. Das
Fleisch ist daher sehr schmackhaft und wirzig. Ich wirde nach
dem Geniellen der Bauchscheiben sogar soweit gehen, zu
behaupten, dass man diese Ernahrung aus dem Fleisch
herausschmecken kann. Es ist exzellent und sehr schmackhaft.
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Als Beilage gibt es saisonales Gemise und zwar die Konigin
unter den Gemusen, deutschen, weillen Spargel.

Und da Hauptzutat und Beilage fur dieses Gericht schon
ausgefallen und exzellent sind, wird fur den Spargel auch eine
frische Sauce Hollandaise zubereitet. Verzichten Sie auf
industrielle Fertigprodukte fur die Sauce Hollandaise mit
allen moglichen Zusatzstoffen in der Sauce. Bereiten Sie sie
frisch zu. Sie ist in wenigen Minuten zubereitet und schmeckt
einfach exzellent zum Spargel. Und man kann auch ein wenig
davon mit den Bauchscheiben essen.

Mit frischer Sauce Hollandaise
Ein sehr leckeres Gericht!

Flur 2 Personen:

= 4 Bauchscheiben vom Duroc-Schwein (600 g)
= Rapsol

Fur die Marinade:



 beliebige Krauter (bevorzugt Petersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian, Majoran und Salbei)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Als Beilage:

= 1 kg deutscher, weiller Spargel

Fir die Sauce Hollandaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit den kleingeschnittenen Krautern, den Gewurzen und
ausreichend Olivenol eine feine Marinade zubereiten und 1in
eine Schiussel geben, Bauchscheiben hineingeben. Gut mit der
Marinade vermischen und einige Stunden im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Die Enden der Spargelstangen abschneiden. Spargel schalen.
Spargel in einem groBen Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spargel viel 0l in einer
Grillpfanne erhitzen und Bauchscheiben darin auf jeder Seite
1-2 Minuten kross grillen.

Parallel dazu Sauce Hollandaise nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils zwei Bauchscheiben auf einen Teller geben. Die Halfte
der Spargel dazugeben. Ausreichend und groflzigig Sauce
Hollandaise auf die Spargel verteilen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/sauce-hollandaise/

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Rinderherz-Steaks
mit Kartoffel-Wedges

Schnell zubereiteter Teller

Ein Rezept aus der Grillpfanne respektive dem Backofen und der
Fritteuse.

Rinderherz kann man gut wie gewOhnliche Rindersteaks in der
Grillpfanne grillen.

Das Herz ist ja auch ein Muskel, ahnlich wie das Muskelfleisch
bei Rumpsteak oder Filetsteak. Nur ist Herz sehr viel fester
und kompakter, man kann also nicht gerade sehr zartes Fleisch
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erwarten.

Aber diese Garmethode bringt eigentlich die bislang besten
Erfolge. Zuerst nur kurz, eine Minute auf jeder Seite,
angrillen, fur Rostspuren.

Dann ab mit der Pfanne und den Steaks in den Backofen bei 180
°C. Und dort nochmals 6 Minuten nachgaren lassen. Je nach
Dicke der Rinderherz-Steaks erzielt man damit leicht rare
gegartes Fleisch, oder auch leicht medium gegartes Fleisch.
Auf alle Falle jedoch exzellent gegart und sehr schmackhaft.

Als Beilage gibt es der Einfachheit halber ein
Tiefklihlprodukt, und zwar Kartoffel-Wedges.

Diese werden einfach nur in der Fritteuse frittiert.
Die Zubereitungszeit ist somit wirklich duBerst kurz.
Fur 2 Personen:

= 4 Rinderherz-Steaks (a 200 g)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel

» Paprikapulver

= 2 Portionen Kartoffel-Wedges (TK-Ware)
= Sonnenblumenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8 Min.



Kross gegrillt bzw. frittiert

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Backofen auf die gleiche Temperatur Ober-/Unterhitze erhitzen.
Steaks auf jeder Seite mit den vier Gewlrzen wirzen.

Ol in einer Grillpfanne bis zum Rauchen erhitzen. Steaks auf
jeder Seite nur eine Minute angrillen. Grillpfanne auf
mittlerer Ebene fur sechs Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Wedges in der Fritteuse vier Minuten frittieren.
Wedges auf ein Kuchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Grillpfanne aus dem Backofen nehmen. Jeweils zwei Steaks auf
einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1609-scaled.jpg

500 g geballte Mannes- aahhh
Fleisches-Kraft ..

Das rohe T-Bone-Steak

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

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

Dieses Mal ist es ein T-Bone-Steak mit satten 500 g. Zieht man
das Gewicht des recht groBBen Knochens ab, bleiben doch satte
300-400 g reines Fleisch. Schon gewurzt und gebraten ist es
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einfach sehr schmackhaft.

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

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

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

Ich wirze das T-Bone-Steak nur mit Kreuzkummel, sullem Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker auf jeder Seite.

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

[amd-zlrecipe-recipe:397]


https://www.grillfuerst.de/

BBQ fiir Feinschmecker
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Ein paar Wurstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ kann doch noch so viel mehr Spall machen, sogar zum
richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfriuchte.

Garnelen sind typische Appetithappen fur Grill-Gourmets, ich
habe mich fir Riesengarnelen in einer Honig-Senf-SoRe
entschieden. Dafur brauche ich folgende Zutaten:

Zutaten fiir 2 Personen:

=4 EL Ahornsirup
=1 EL Tomatenmark
=1 EL mittelscharfer Senf


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/27/bbq-fuer-feinschmecker/

=2 EL SojasoBe

=1 EL 01

=1 EL Balsamico

= Oregano
 Chilipulver

= Paprikapulver

= Knoblauchpulver

= Salz

 Pfeffer

= 500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter flielendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer SoRe vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schon ziehen lassen. AnschlieRend
die schmackhaften Meeresfriuchte auf einen HolzspieR stecken
und im Aluschalchen grillen. Dazu serviere 1ich gern
Krauterbaguettes und Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese auBergewohnliche Delikatesse von den Bahamas gehoOrt in
der Karibik zur taglichen Ernahrung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
uberraschender wird es dann aber fur die Gaste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

Eine Queen Conch, auch GrolBe Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschalt werden, das heillt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefahr
1 cm dick ist. Gewlrzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der sie ungefahr eine Stunde badet. In der Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfriuchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.



https://www.pokerstars.eu/de/blog/2016/bahamas-reisefuhrer-essen-gehen-auf-den-bahamas-164332.shtml
http://www.karibik-news.com/insel/tiere/123-grosse-fechterschnecke-strombus-gigas.html
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Zutaten fiir den Meeresfrichte-Nudelsalat fiur 2 Personen:

100 g Hornchennudeln

100 g Gnocchi

100 g Surimi-Stabe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g groBere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise

etwas Ketchup

einige Knoblauchzehen

Chili

Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschitten
und abkihlen lassen. Danach vorsichtig mit kaltem Wasser
sattigen. Einige Surimi-Stabe in die Mayonnaise hobeln, fein



gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrihren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stabchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die SolBe legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und grolBeren Garnelen garnieren.

Zuruck zur mediterranen Kiche: Wer es richtig schon spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lasst sich sehr gut
im Schwenkgrill Uber Holzkohle zubereiten. Die Zutaten konnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Riesengarnelen mit Schalen

= 200 g Huhnerfleisch, alternativ ganz Huhnerbeine oder
Kaninchenfleisch

= 150 g Tintenfischringe

= 150 g Miesmuscheln

=40 g Chorizo

= 250 g Reis

= 1 Paprikaschote

= 1 Zwiebel

= 2 Tomaten

=1 Zitrone

= schwarze Oliven

Olivenol

» mediterrane Krauter

= Safran

= Peperoni

= Knoblauch

= Salz

» Pfeffer

= Gemusebruhe

Das Hiihnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in 01
anbraten, dann Paprikastucke hinzugeben, anschliefend
Zwiebelstucke, Knoblauch und geschnittener Chorizo. Alles


http://www.essen-und-trinken.de/paella

zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues 01
einfudllen, den Reis kurz unter Wenden rosten, dann mit
Gemusebruhe aufschutten. Den Reis 10 Minuten kocheln lassen,
mehr Bruhe auffullen, wirzen, alles verruhren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das Feuer allmahlich ausglihen lassen. Das Gericht mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte fir den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehOren zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspiellen, Garnelen im Speckmantel fur
alle, die nicht ganz fleischlos grillen mdchten, Scampi-
LachsspielBe oder gegrillte Jakobsmuscheln. Fur all das wird
spater vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adaquat zu stellen.
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Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernahrungsexperten empfehlen,
Meeresfruchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Sie sind leicht verdaulich, enthalten Kkostbare
Mineralien und gelten als nahrstoffreich. Fisch enthalt die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine, Eisen und Magnesium. Auch die gesunden Omega-3-
Fettsauren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Wirstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.




Made und Co. Heuschreckt oder
schmeckt

Der faule Willi hat es nicht leicht in diesen Tagen. Vom Eise
befreit sind Strom und Bache, hungrige Osterspazierganger und
wagemutige Hobbykdche schlagen sich mit stierem Blick ins
Unterholz, um die Warenlager von Mutter Natur zu pldndern, und
ihre proteinhaltige Beute nach Hause an den Kochtopf zu
schleppen. Es krabbelt und zappelt und kreucht und fleucht in
deutschen Kochtopfen, seit Thomas Biedermann sein Kochbuch
.~Heuschrecken, Schaben, Mehlwurmer & Co“ auf den Markt
geworfen hat.

Ihren Einkauf sollten Sie allerdings besser im Tierfutter-
Geschaft ihres Vertrauens oder im einschlagigen Online-Handel
tatigen, wie Biedermann in seinem Vorwort erklart. Denn nur
dann ist ein bestimmtes Mall an Qualitats- und Hygienestandards
gewahrleistet.

Die Gliederung des Inhaltsverzeichnisses nach Kategorien zeigt
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sich ein wenig sperrig. So findet sich unter ,Vorspeise” ein
Mehlwurm-Eintopf, und unter ~Kartoffeln” eine
Rosenkaferlarven—Kartoffel-Pilz—-Pfanne, die es aus welchen
Granden auch immer nicht geschafft hat, in die Kategorie
oPfanne” zu kriechen. Hier ware weniger sicher mehr gewesen.
Der 2. Teil des Inhaltsverzeichnisses nach Tierarten ist
deutlich logischer.

+Mehlwlrmer sind vielseitig verwendbar. Man sollte immer einen
Vorrat zuhause haben.“ Na ja, nur nicht im Mehl halt! Bei so
viel unfreiwilliger Komik wiurde es nicht verwundern, ein
entsetztes ,Um Hummels Willen” aus so manchem Kuchenfenster
dringen zu horen. Durchaus funny liest sich der Abschnitt uber
die roh zu essenden Kostlichkeiten. Maden, Larven und Raupen
sind sehr agil, der Begriff des running Susi erfahrt eine neue
Dimension, wenn Willi, Raupe Susi und der Tatzelwurm einfach
davonstrolchen. Aber Thomas Biedermann serviert zu seinen
manchmal doch etwas eigenwilligen Gerichten auch gute Tipps
zum Handling der Zutaten. Uberhaupt fallt angenehm auf, dass
der Autor sich viele Gedanken gemacht hat dber den Umgang des
Laien mit der doch etwas ungewohnten Materie. Das macht dieses
Kochbuch zu einer durchaus amusanten Lekture auch fur jene
Leser, die bei der Theorie bleiben, und den Verzehr von
Insekten doch lieber den Vogeln und Froschen Uberlassen.
Anfanger sind sicher gut beraten, ihre ersten Krabbelversuche
in einem Insekten-Kochkurs zu starten.

In der optischen Aufmachung wirkt ,Heuschrecken, Schaben,
Mehlwirmer & Co.“ ein wenig brav. Es ist sicher keines dieser
sehr sexy des Weges kommenden stylishen Coffeetable-Blicher.
Man merkt, hier kann jemand sein Handwerk, und genau das soll
vermittelt werden. Klare Rezepte, eine sauber gegliederte
Zutatenliste, gqut verstandliche und ausfuhrliche
Kochanweisungen und informative, teils amusante
Hintergrundinformation transportieren die Botschaft auf
sympathische Art unaufdringlich und doch pragnant. Die Fotos
zeigen genau das, was es ist und was man isst.



In Asien ist das Essen von Insekten durchaus udblich, es ware
ein leichtes gewesen, einfach asiatische Gerichte zu
transponieren. Und einige Asia-Anklange finden sich auch. Doch
hier hat sich jemand die Muhe gemacht, exotische Zutaten fur
die heimische Kuche zu adaptieren und alltagstauglich zu
verarbeiten. 17 Rezepte finden sich im als ebook um € 3,99

erwerbbaren, 63 Seiten starken, mit vielen Bildern auch
optisch ansprechend gestalteten Blchlein.

Naturlich kénnen Sie es aber auch einfach wie Chuck Norris
machen: der isst namlich keinen Honig. Chuck Norris kaut

Bienen.

Die Rezension zum Kochbuch , Heuschrecken, Schaben, Mehlwiurmer
& Co.“ von Thomas Biedermann wurde erstellt von Maria Mancini.




Kochbuch osHeuschrecken,
Schaben, Mehlwurmer & Co.“

Dieses kleine Insekten-
Kochbuch weist einen Weg,
Insekten schmackhaft
zuzubereiten. Es enthalt
17 Rezepte zZu
Insektengerichten in 10
Kategorien — von der
Vorspeise bis zum
Dessert. Man kann
Insekten sehr vielfaltig
verwenden und zubereiten.
Ich habe Gerichte mit
Heuschrecken, Grillen,
Heimchen, Schaben,
Regenwlrmern, Maden,
Larven und Raupen
zubereitet. Regenwirmer
gehoren nicht zu den
Insekten, sondern zu den
Ringelwlurmern. Ich habe
das Rezept dennoch in das Kochbuch aufgenommen. Insekten kauft
man als Lebendfutter fur Reptilien in Zoo-Fachgeschaften. Es
sind reine Zuchttiere. Die Insekten sind von der Qualitat her
sehr gut.

Heuschrecken, Schaben,
Mehlwiirmer & Co.

Der Verzehr von Insekten war in Westeuropa bis vor einigen
hundert Jahren sehr verbreitet und Gerichte dazu standen auf
den Speisekarten. Leider ist dieses Wissen im Laufe der
Jahrhunderte verloren gegangen und verschwunden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/kochbuch-heuschrecken-schaben-mehlwuermer-co/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/kochbuch-heuschrecken-schaben-mehlwuermer-co/

Vielleicht inspiriert das Buch dazu, neue, eigene Rezepte flr
andere Zubereitungsarten oder gar in diesem Buch nicht
aufgefihrte Insekten zu kreieren. Und vielleicht gehoren
Insekten eines Tages wie jedes andere, bisherige Lebensmittel
zu Ihrem alltaglichen Kuchenplan.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist Uber meinen kleinen
Buchshop zu beziehen — siehe die Anzeige rechts 1in der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Grunden nur uber
den iBook Store bezogen werden.

Das Kochbuch hat 63 Seiten, enthalt 55 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

Hier klicken fur eine Leseprobe (PDF).

Schweinebauch mit
Kartoffelspalten


https://www.apple.com/de/ibooks/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/03/9783941695566_Leseprobe.pdf
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Gegrillte Schweinebauchscheiben und Kartoffeln

Schweinebauch hatte ich ja schon auf vielfaltige Weise
zubereitet — gebraten, paniert, gegrillt, gekocht, gefullt,
als Porchetta. Jetzt wollte ich ein weiteres Mal ein grofes
Stuck Fleisch mit der Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten
und entschied mich hierbei fur Schweinebauch. Ich brate den
Schweinebauch vorher nicht an, wie man es bei dieser Art der
Zubereitung gewdhnlich macht. Denn ich grille ihn nach dem
Garen unter dem Backofengrill fir eine schodne, krosse Kruste.
Ich entferne vorher auch nicht die Schwarte, denn diese gibt
zusatzlichen Geschmack beim Niedrigtemperatur-Garen. Auch das
Wirzen mit Salz und Pfeffer nehme ich erst nach dem Grillen
vor.

Das Grillen kann nicht nur im Freien bei offenem Grill
gefahrlich sein, auch im Backofen kann es dies sein. Der
Schweinebauch verliert beim Niedrigtemperatur-Garen nur sehr
wenig Fett. Unter dem Grill bei sehr hoher Temperatur jedoch
umso mehr. Je nach Art des Fleischsticks sammelt sich oben in
einer kleinen Mulde des Schweinebauchs viel heilles Fett, das
dann auch nach oben auf die gluhenden Grillschlangen spritzen



kann. Resultat ist ein kleines optisches und akustisches
Feuerwerk, denn bei jedem Fettspritzer kann es blitzen und
knallen. Ich empfehle auch, beim Grillen jede Minute dabei zu
bleiben. Eine kurze Zeit nicht auf das Grillgut geachtet,
schon kann es angebrannt sein.

Grillprofis konnen dieses Gericht naturlich auch auf einem
offenen Grill im Freien zubereiten, auch dort funktionieren
Niedrigtemperatur-Garmethode und schliefflich das anschliellende
Grillen. Grillfreunde Kkonnen sich 1in einem Profi-
Grillshop Uber Gerate und Zubehor schlau machen. Mangels eines
Gartens oder Balkons kann ich den Schweinebauch jedoch in
dieser Weise nicht zubereiten, deswegen wahle ich den
Backofen. Die obere krosse und braune Kruste ist schon beim
Grillen im Backofen sehr schmackhaft, wenn man Schweinebauch
auf einem offenen Grill auf allen Seiten knusprig grillt, ist
er sicher noch leckerer.

Als Beilage gebe ich gekochte Kartoffelspalten in einer
separaten Auflaufform zum Grillen des Schweinebauchs mit in
den Backofen und grille diese mit. Die Kartoffelspalten
bekommen aber vor dem Grillen ein wenig Salz, Pfeffer und
etwas Ol.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 kg Schweinebauch (mit Knochen)
6 Kartoffeln

= Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 4 Stdn. 10 Min.

Backofen auf 80 °C erhitzen. Schweinebauch am Stlick in eine
mittlere Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene flir 4
Stunden in den Backofen schieben. 20 Minuten vor Ende der
Garzeit Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser kochen. In
Spalten schneiden, in eine weitere Auflaufform geben, mit Salz


http://grill-profi-shop.de/infos_tipps/

und Pfeffer wirzen und mit etwas Ol betrdufeln.
Backofentemperatur auf 240 °C erhohen und den Backofen auf
Grill stellen. Schweinebauch eine Ebene hdher unter den Grill
schieben und die Kartoffelspalten daneben geben. Etwa 6-7
Minuten kross und knusprig grillen. Beides herausnehmen,
Schwarte des Schweinebauch entfernen, Schweinebauch 1in
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und auf zwei Teller
verteilen. Kartoffelspalten ebenfalls aufteilen und neben die
Schweinebauchscheiben geben.

[x]

Grillen at home

Kartoffelspalten und Schweinebauchscheiben

Gegrillter Schweinebauch mit gebackenen Kartoffelspalten. Da
ich keine Terrasse oder keinen Balkon habe, kann ich dort
nicht grillen. Da ich schon seit einiger Zeit Schweinebauch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/07/grillen-at-home/

zubereiten wollte, warf ich jetzt eben den Grill des Backofens
an. Zuvor habe ich noch Kartoffelspalten, die ich zuvor in der
Pfanne in Honig karamellisiert habe, mit Sojasauce, Pul biber
und gewlrztem Olivendl im Backofen gebacken. Die gegrillten
Schweinebauchscheiben sind wirklich sehr lecker.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Schweinebauchscheiben

=2 grolle Bio-Kartoffeln

= 1-2 EL Honig

= Pul biber

» dunkle Sojasauce

= Salz

» gewurztes Olivenol (Knoblauch, Chili, Krauter)
» Butter

Zubereitungszeit: 25-30 Min.

Kartoffeln mit Schale langs in Kartoffelspalten achteln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Honig hinzugeben und die
Kartoffelspalten darin bei hoher Temperatur 5-10 Minuten
karamellisieren. Herausheben und in eine mittlere Auflaufform
geben. Mit etwas Sojasauce bestreichen, mit Pul biber wirzen
und etwas Olivendl darliber geben. Backofen auf 180 °C erhitzen
und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten
hineingeben. Herausnehmen, Kartoffelspalten auf einen Teller
geben und warmstellen. In das Ol-Pul-biber-Sojasauce-Gemisch
in der Auflaufform noch etwas Sojasauce, Pul biber und 01
geben wund die Schweinebauchscheiben darin wenden.
Backofengrill auf 240 °2C erhitzen. Schweinebauchscheiben auf
einen kleinen Rost geben und diesen auf ein Backblech stellen.
Das Backblech auf oberster Ebene direkt unter den Grill
schieben. Die Bauchscheiben erst auf einer Seite 5 Minuten
grillen, dann wenden und nochmals 4 Minuten grillen, damit
auch diese Seite Farbe bekommt. Herausnehmen, zu den
Kartoffelspalten geben und beides salzen. Den Fleischsaft der
Bauchscheiben vom Grillen auf dem Backblech noch darluber



geben.

Sommerliches Grillen bel
meinem turkischen
Lebensmittelhandler

Wir hatten den heutigen, bisher heiResten Tag in diesem Jahr
abgepasst — bei etwa 30 °C. Da es vermutlich das einzige Mal
in diesem Jahr ist, dass ich grille — mangels eines Balkons
oder Gartens —, wollte ich nicht nur so profane Dinge wie
Bratwlirstchen oder Koteletts grillen. Nuri, der
Lebensmittelhandler, entschied sich naturlich wie jedes Jahr
fir seine gangige turkische Hausmannskost und grillte
Geflugel-Bratwurste und Hahnchenteile, vom ganzen Schlegel bis
zu Unter- oder Oberschenkel und Brustfilet. Mir war aber an
ein wenig ausgefallenen Grillteilen gelegen und ich wollte
einige besondere Produkte grillen. Dafur war ich auch bereit,
ca. € 50,— auszugeben — ich habe damit allerdings nicht nur
mich verkostigt, sondern noch 2-3 andere Personen dazu. Ich
entschied mich fur 1.) Pferdesteaks, 2.) Garnelen und 3.)
Austern.

Angefangen hat es so:
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Ausgangslage. Ein klelner Tlschgrlll mit gluhenden
Holzkohlesticken und ordentlich ,Bolkstoff“

Wir hatten zwei Grills, meinen kleinen Tischgrill und Nuris
groBeren Grill, der mit Standfuss auf dem Boden stand. Ich
grillte auf dem Tischgrill meine besonderen Grillprodukte,
Nuri auf seinem die Geflugelprodukte.

Grillen, Szene I: Pferdesteaks

Ich hatte gestern bei meinem Rossschlachter funf frische
Pferdesteaks gekauft, eines davon war sogar von einem Fohlen,
also vom Fleisch her noch zarter als die Pferdesteaks. Die
Steaks habe ich Uber Nacht in einem Gefrierbeutel mariniert.

Zutaten fiir die Marinade:

* 4 EL Olivenol

e 1 TL dunkle Sojasauce

3 Knoblauchzehen, durch die Knoblauchpresse gepresst
e 1 TL Kreuzkummel

e 1 TL Harissa

e 2-3 TL suBes Paprikapulver oder Pul biber


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Ausgangslage.jpg

* 1 Prise gemahlener Muskat
* Salz
e Pfeffer

Alles miteinander in einer kleinen Schissel mischen und
verruhren. Dann die Marinade in einen groBen, etwas tiefen
Teller geben und nacheinander die Steaks von beiden Seiten
durchziehen und die Marinade darauf verteilen. Dann alle
Steaks in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
dazu, dann verschlieBen und noch einmal durchkneten. Uber
Nacht im Kuhlschrank marinieren lassen.

Mariniertes Fohlensteak (hinten) und Pferdesteak
(vorne) auf dem Grill

Die marinierten Pferdesteaks habe ich einfach direkt aus dem
Gefrierbeutel auf den Grill gegeben. Aufgrund der Marinade
musste man sie nicht einmal nachwirzen. Das Fohlensteak war
wirklich sehr gut, vom Fleisch her sehr fein und weich.
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Fertig gegrillte Steaks, aber innen noch blutig — also
»englisch”

Grillen, Zwischenszene: GemiisespieBe mit Habaneros und
Jalapenos

Zwischendurch kam ein Nachbar und Kunde von Nuri, der ein
»Scharfer” Hund ist und dafur bekannt 1ist, dass er gerne
scharf isst. Er habe extra fur uns beide zweli Gemusespielie
vorbereitet, sagte er. Diese bestanden aus einigen kleinen
Zwergtomaten und pro SpieR jeweils aus vier halben Habeneros
und 4 halben Jalapenos. Daruber hatte er noch eine Sauce aus
einem selbst gekochten Konzentrat aus Habaneros und Jalapenos
gegeben, die vermutlich mehrere Millionen Scoville - der
Scharfegrad, mit dem Chilis gemessen werden — Scharfe hat.
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GemisespieRe mit Zwergtomaten, Habaneros, Jalapenos und
ein wenig Sauce

Ich selbst esse auch gern sehr scharf. Und ich kenne die
Scharfe von Habaneros und Jalapenos. Isst man davon, dann
brennt einem funf Stunden lang der Mund. Ich habe es dann
abgelehnt, den SpieR zu essen, weil ich nicht wollte, dass mir
nur noch der Mund brennt und ich nicht die anderen
Kostlichkeiten wie Garnelen und Austern schmecken und genielsen
kann.
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Gegrillte Gemusespielie

Er selbst jedoch lieB sich nicht beirren, und begann, einen
Teil des einen SpieBes zu essen, vermutlich erst einmal zwei
halbe Habaneros. Kurz danach war er verschwunden und wir sahen
ihn nur noch, wie er zielstrebig zu seiner Wohnung lief. Nach
drei Stunden erschien er dann wieder und meinte, dass dies nun
doch zu scharf war. Er habe Kreislaufstorungen gehabt, der
Schweil sei an ihm heruntergelaufen und er habe sich hinlegen
mussen. Er habe sich das erste Mal im Leben an einem scharfen
Essen verschatzt und es nicht essen konnen! Ich wullte, warum
ich zuvor dankend abgelehnt hatte!

Grillen, Szene II: Garnelen
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Drei frische Garnelen auf dem Grill

Die Garnelen, die ich eingekauft hatte, waren wirklich sehr
grofl, zumindest so groB wie eine Hand. Dementsprechend waren
sie auch teuer. Aber sie waren wirklich sehr lecker. Einfach
ein wenig Alufolie auf den Grill 1legen, dann ein wenig
Olivendl darauf geben und verstreichen und die Garnelen von
beiden Seiten ca. 8-10 Min. grillen. Kostlich.
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Gegrillte, rote Garnelen

Grillen, Szene III: Austern

Frische Austern

Ich hatte leider nur vier Austern eingekauft. Da zweli der
Nachbarn und Kunden von Nuri noch nie eine Auster roh gegessen
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hatten, gab ich Ihnen natlirlich eine zum Probieren, um sie von
dieser Kostlichkeit zu Uberzeugen. Eine rohe Austern aB ich
selbst dann auch noch und es blieb nur noch eine fur den Grill
ubrig.

Geoffnete Auster

Ich habe sie zubereitet wie die Garnelen: Auf der Alufolie mit
ein wenig 01. Die Auster war nach einigen Minuten von beiden
Seiten auf dem Grill durchgegart und schmeckte sehr lecker.
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Gegrillte Auster

Wenn ich jetzt noch gewullt hatte, was fur Algen es waren, die
mit den Austern in der Verpackung kamen, hatte ich diese auch
noch auf den Grill gepackt. Rohe und gebratene Austern hatte
ich schon gegessen, aber noch keine gegrillten. Ich werde dies
sicherlich nochmal nachkochen und zuhause — dann gebraten -
wieder probieren.

Fazit:

Alles in allem war das Grillen sehr nett und entspannend — bis
auf den Zwischenfall, dass der Nachbar mit den Habaneros und
Jalapenos beinahe todlich verungluckt ware ;—). Nuri versuchte
mich dann noch von der geschmacklichen Qualitat seiner
Hahnchenteile zu Uberzeugen, was ich mit einem Blick auf meine
Pferdesteaks und die Garnelen leicht ubergehen konnte.
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