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
erwarten.

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

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwabisches Gericht.
Es wird besonders gerne wahrend der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr uUber immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
,Kutteln”, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie ,Pansen”
oder dergleichen.

Kutteln oder Pansen ist der gut gereinigte Magen des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weill oder leicht graulich, in Supermarkten oder
beim Schlachter.
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Kutteln werden vor der eigentlichen Zubereitung mehrere
Stunden in GemlUsebrihe gar gekocht. Dann kann man sie
weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept flUr sauere
Kutteln stiell ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln als Beilage serviert werden. Mir erschliel3t
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, KloRBen,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschlieBe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Fir 2 Personen

= 500 g Kutteln (3-4 Stunden in Gemlusebruhe vorgegart)
= 10 Kartoffeln

= 2 grolle Zwiebeln

1 1/2 EL Mehl

300 ml Gemusebruhe

100 ml Merlot

=mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
= 3—4 EL Tomatenmark

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schalen und in eine Schussel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und erkalten
lassen. Dann quer in dunne Scheiben schneiden und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dunsten. Mehl daruber stauben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemisebrihe und dem Rotwein abldschen
und eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu die Sauce kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem Schneebesen etwas verquirlen, damit das Mehl keine
Klimpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wlrzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf
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Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse
Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzosischen Kiuche — und
das ist bekanntermaBen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grindliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fur sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
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groBen Portion Butter und einigen Gewldrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Flir das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E

-

Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln
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lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Bratwirste mit
Bratkartoffeln
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Einfaches, leckeres Gericht

Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Mannern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.

Mit vielen Roststoffen und Wirze. Knackig und kross.
Viel mehr kann man dazu nicht sagen.

Fur 2 Personen:

» 10 Schweine-Bratwiirste (2 Packungen a 400 g)
= 10 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Sonnenblumenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.
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Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwurste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.

Jeweils 5 Wurste auf einen Teller geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ein schnelles Fussball-Essen

Heute muss es schnell gehen. Denn es steht Fussball auf dem
Spielplan. Das traditionstrachtige Spiel Deutschland gegen
Italien. Um es vorweg zu nehmen, ich schreibe diesen
Blogbeitrag erst nach dem Fussballspiel, weshalb ich ein
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stolzes 5:2 fur Deutschland verkunden kann.

at — ——_

Mit zwei leckeren Dips

Aus diesem Grund, weil es schnell gehen muss, ist dies auch
kein eigentliches Rezept. Mit Beschreibung der Zubereitung.
Denn alle drei verwendeten Zutaten fiur das Essen sind
Convenience-Produkte. Aber es muss ja schnell gehen. Keine
Zeit, einen Schweinebraten drei Stunden zu schmoren. Und lange
in der Kiche zu stehen.

Nein, das Spiel fangt an. Und das Essen soll in einer viertel
Stunde zubereitet, fotografiert und dann serviert sein.

Also, es gibt Kartoffelspalten als Tiefkuhlprodukt. 4 Minuten
in der Fritteuse bei 180 °C frittiert. Dann zwei leckere Dips
dazu. Also Fingerfood. Als Dips wahle ich eine Sour Cream und
eine Aioli.
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Kross frittiert

Damit schaffe ich es, das Essen rechtzeitig vor Beginn des
Spiels fertig zu stellen.

Achtung, Anpfiff! Und guten Appetit!

Schweineriicken-Braten mit
Meerrettich-Sauce und
Salzkartoffeln und
Lauchgemuse
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Mit viel frischer Meerrettich-Sauce

Ein leckerer Schweinerlcken-Braten. Ein Stuck Fleisch mit
langen Fleischfasern. Wodurch man ihn lange schmoren muss.
Dann aber ist er weicht, lasst sich mit der Gabel ohne Messer
auseinanderziehen und sehr saftig.

Der Braten wird zwar in einem selbst zubereiteten Gemusefond 3
Stunden geschmort, ohne weitere Zutaten oder Gewlrze. Durch
das lange Garen wandelt sich der Fond in eine leckere, dunkle
Bratensauce. Ich habe diese aber dennoch nicht zum Braten
serviert, sondern flur ein Gulasch anderweitig verwendet.

Stattdessen habe ich frisch zubereitete Meerrettich-Sauce dazu
kredenzt, die ich portionsweise im Kiuhlschrank aufbewahrt
habe. Sie halt sich mehrere Wochen in Vorratsglasern mit
Deckel. Und ist in wenigen Minuten schnell in der Mikrowelle
in einer Schale erhitzt.



Als Beilage gibt es einfache Salzkartoffeln, auf die auch noch
ein wenig der leckeren Sauce drapiert wird.

Und ein leckeres Lauchgemuse, einfach wenige Minuten 1im
Kochwasser gegart, dann gesalzen und ebenfalls als Beilage zum
Braten dazu serviert.

Das Gericht eignet sich hervorragend zum heutigen Vatertag, an
dem ich es einfach solo als Hauptgericht serviere, ohne
Vorspeise und Dessert.

Fir 2 Personen:

= 800 g Schweinerucken-Braten
= Fleisch-Gewlrzsalz

= 400 ml Gemusefond

=6 Kartoffeln

= 1 Stange Lauch

= 200 ml Meerettich-Sauce

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
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Leckere Bratenscheiben
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten jeweils
einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen und grob
zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 12
Minuten garen.

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Meerrettich in eine Schale geben.



Kartoffeln in eine Schussel geben, salzen und warmhalten.
Lauch noch drei Minuten im Kochwasser der Kartoffeln garen.

Meerrettich-Sauce in der Mikrowelle bei 800 Watt zwei Minuten
erhitzen.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Bratenscheiben auf zweli Teller verteilen.
Kartoffeln dazugeben.

Lauch ebenfalls auf die beiden Teller geben.
Beides leicht salzen.

Meerrettich-Sauce etwas verruhren und uber die Bratenscheiben
und die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchengeschnetzeltes mit
Gemuse auf Kartoffelwurfeln
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Mit kross gebratenen Kartoffelwlrfeln
Fur das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zweil
Schenkel mit Ruckenstick verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemuse.

Ein kleines SofBchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwlrfeln.

Flur 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstick
= Geflugelgewlurzmischung
= Salz



= Pfeffer

= Zucker

=12 mittlere Kartoffeln

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Kirschtomaten

=6 grolle, braune Champignons
= Sauvignon blanc

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit entbeintem Hahnchenschenkel
Schenkel entbeinen.

Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In eine Schissel geben, mit der Gewldrzmischung und Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kartoffeln schalen.

In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.

Kirschtomaten achteln.
Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weillwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Abschmecken.

Kartoffelwurfel auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemise und etwas Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Rouladen mit Rosmarin-
Kartoffelspalten

Sehr leckere und wilrzige Rouladen

Leckere, herzhafte und wiurzige Rouladen. Mit einfachen
Kartoffelspalten in Rosmarin.

Die Hauptzutat des Gerichts, die Rouladen aufwandig und ganz
klassisch. Mit Senf, Speckscheibe, Gurke, Sardellenfilet,
Lauchwiebel und Knoblauch gefullt.

Lange in Bratenfond geschmort.

Und die Beilage sehr einfach. Gekochte Kartoffelspalten, in
Butter mit frischem Rosmarin geschwenkt.

Flur 2 Personen:

= 4 groBe Scheiben Pferdefleisch (extra vom Schlachter fur
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Rouladen ausgewahlt und vorbereitet)
= Salz
- Pfeffer
= Zucker
= 500 ml Bratenfond
= Olivenol

Fur die Fiullung:

=4 EL Bautz'’'ner Senf

= 8 Speckscheiben

» 4 kleine Gewurzgurken (eingelegt)
4 Sardellenfilets (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 8 Zahnstocher

Fir die Kartoffeln:

=6 groBe Kartoffeln

=2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 2 Stdn.



Mit krossen Rosmarin-Kartoffeln
Lauchzwiebel putzen und in grobe Stucke zerteilen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
platt drucken.

Gewlrzgurken langs vierteln.
Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch auf ein sehr groles Arbeitsbrett legen.

Jeweils einen Essloffel Senf darauf geben und gut
verstreichen.

Langs jeweils zwei Scheiben Speck darauf legen.

An einem Ende der Fleischscheiben jeweils quer ein Glurkchen,
ein Sardellenfilet, eine Knoblauchzehe und einige
Lauchzwiebelsticke drapieren.

Fleischstuck von diesem Ende her zusammenrollen, dabei auch



gut die beiden Seiten einschlagen, damit die Roulade gut
zusammengerollt wird.

Mit jeweils zwei Zahnstochern fixieren.

Ol in einem sehr groBen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten kross anbraten.

Mit dem Bratenfond abldoschen. Eine Prise Zucker dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen.

Herausnehmen und etwas abkiuhlen lassen.

Kartoffeln in Spalten schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Rosmarin hineingeben.

Kartoffelspalten in der Butter einige Minuten braten, erhitzen
und darin herumschwenken.

Sauce der Rouladen abschmecken.

Rouladen herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
Zahnstocher entfernen.

Jeweils zwei Rouladen auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazugeben.
GrolBzugig Sauce Uber die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Leberknodel-Pfanne

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabeil
ruhig zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/

- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Lende

kross


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/25/pferde-lende-mit-kraeuterbutter-rosenkohl-und-salzkartoffeln/

Krauterbutter, Rosenkohl und
Salzkartoffeln

Mit leckerer Krauterbutter

Sie erinnern sich vielleicht, ich hatte zu Weihnachten ein
Lebensmittelpaket mit diversen Pferdefleisch-Sorten als
Geschenk meines Bruders erhalten. Und hatte eine Woche mit
Pferdefleisch-Rezepten angekindigt.

Unglicklicherweise trat dann zum Jahreswechsel der technische
Defekt meines Foodblogs ein, durch den das Foodblog uUber einen
Monat lahm gelegt wurde und nicht mehr online war. Und ich
somit auch die angekundigten Pferdefleisch-Rezepte nicht
veroffentlichen konnte.

Dies hole ich jetzt nach. Die kommende Woche ist ganz dem
Zeichen von Pferdefleisch gewidmet. Und so folgen an 7 Tagen
nacheinander leckere Rezepte mit Pferdefleisch. Ich hoffe, Sie
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genieBen diesen leckeren Gerichte.

Und ich beginne diese Pferdefleisch-Rezepte-Woche mit dem wohl
edelsten — und eben auch teuersten — Pferdefleisch, der Lende.

Selten habe ich solch ein zartes und edles Fleisch gegessen.
Das muss wohl schon Jahre her sein. Aus diesem Grund kann ich
die Pferde-Lende nur empfehlen. Es ist wohl eine der
wohlschmeckendsten Fleischsticke, die ich je in meinem Leben
gegessen habe.

Nur kurz in heiBem Fett auf jeder Seite gegrillt, damit die
Lende medium gegart wird. Serviert mit etwas Krauterbutter fur
den besseren Geschmack.

[

Ein Uberaus zartes und edles Stuck Fleisch
Dazu als einfache Beilagen Salzkartoffeln und Rosenkohl.

Beides nach dem Garen und Wirzen noch kurz in der Pfanne mit
viel Butter geschwenkt, fur mehr Geschmack.



Fur 2 Personen:

= 800 g Pferde-Lende (4 Scheiben a 200 g)
= Steak-Gewurzmischung

» 8 Scheiben Krauterbutter

= Olivenol

= 800 g Rosenkohl

=6 groBe Kartoffeln

= 1 Zwiebel

= Salz

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Wie geeignet fur ein Sonntags-Menu

Zwiebel schalen, in kleine Stlcke schneiden und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen.

Rosenkohl putzen und in eine Schussel geben.



Kartoffeln in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 15 Minuten garen.

Rosenkohl parallel dazu ebenfalls in einem Topf mit kochendem
Wasser etwa 12 Minuten garen.

Jeweils Kochwasser abgieRen.

Kartoffeln in grobe Stucke schneiden und in eine Schussel
geben.

Rosenkohl und Kartoffeln salzen.
Butter in zwei groBen Pfannen erhitzen.
In einer Pfanne die Zwiebel kurz glasig dinsten.

In der einen Pfanne Rosenkohl, in der anderen Pfanne mit der
Zwiebel Kartoffelsticke einige Minuten durch die Butter
schwenken.

Parallel dazu 0l in einer groBen Grill-Pfanne erhitzen.

Lendenscheiben auf jeweils beiden Seiten mit Gewlrzmischung
und Salz wirzen.

Lendenstucke in der Grillpfanne auf jeweils beiden Seiten nur
2 Minuten grillen.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und jeweils zweil
Scheiben Krauterbutter auf ein Lendenstuck geben.

Kartoffeln und Rosenkohl dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!



Vegane Fischstabchen mit
Rosmarinkartoffeln und Mini-
Rispentomaten

Eine Anmutung wie richtige Fischstabchen

Heute ist Karfreitag. Also sollte es Fisch geben. Fisch? Nein!
Oder doch? Oder ..

Ich habe probeweise eine Packung vegane Fischstabchen gekauft.
Da ich auch schon einmal veganes Hackfleisch gekauft und
zubereitet habe, wollte ich dies mit den Fischstabchen auch
tun. Das vegane Hackfleisch ist bei mir in der Bewertung
durchgefallen, es schmeckte nicht sonderlich gut, und 1ich
werde es sicherlich nicht mehr kaufen.

Die veganen Fischstabchen sind laut Verpackungsbeschreibung
vorwiegend aus Weizenmehl, Weizeneiweill und Sojaeiweild
hergestellt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/

Ich habe sie kurz in der Fritteuse 1in siedendem Fett
frittiert. Und leicht gesalzen.

Dazu gibt es als Beilagen Rosmarinkartoffeln und
Rispentomaten, die ich in der Pfanne in Butter schwenke bzw.
anbrate.

Erstaunlicherweise schmecken die veganen Fischstabchen gut.
Sie haben eine leichte Anmutung an normale Fischstabchen und
schmecken auch leicht fischig. Woher dieser Geschmack kommt,
kann ich nicht ausfindig machen. Aber ich kann sie empfehlen.
Als vegane Alternative zu einem Fischgericht. Somit ist das
nachhaltig und gut fur die Umwelt.

Nachteilig ist nur folgendes: Laut Verpackungsaufschrift fuhrt
man sich mit den veganen Fischstabchen auch Sauerungsmittel,
Verdickungsmittel und Backtriebmittel zu. Also rein chemische
Bestandteile. Und das ist fur empfindliche Magen nicht
geeignet. Meinem Magen bekommt das daher nicht so gut.

Also ist die Frage, ob Nachhaltigkeit, da sie ja sein muss,
als Gegenzug mit Chemie daher kommen muss. 0Oder ob es nicht
auch anders geht?

Flir 2 Personen:

= 400 g vegane Fischstabchen (10 Stick, 2 Packungen a 200
g)

= 4 groBBe Kartoffeln

= 2 EL getrockneter Rosmarin

16 Mini-Rispentomaten

= grobes Meersalz

» schwarzer Pfeffer

= vegane Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckeres Gericht

Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen lassen.

In grobe Sticke schneiden.
Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Tomaten
darin einige Minuten unter gelegentlichem Umrihren kross
anbraten.

Dann etwas zur Seite schieben und nur noch in der Pfanne
warmhalten. Dabei aber die Kartoffeln in die Pfanne geben und
gut erhitzen.

Rosmarin uUber die Kartoffeln geben.

Immer wieder die Butter mit dem Rosmarin mit einem Essloffel
uber die Kartoffeln giellen und die Kartoffeln in der Butter
schwenken.



Parallel dazu Fischstabchen 4 Minuten im Fett in der Fritteuse
frittieren.

Fischstabchen herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen.

Fischstabchen auf zwei Teller verteilen.
Tomaten und Kartoffeln salzen und pfeffern.
Tomaten und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffeln mit Butter und
Salz

Sehr einfach und doch sehr lecker

Ein Arme-Leute-Essen. Aber mancher Spitzenkoch sagt dazu, dass
er daflir jedes Gericht der Haute Cuisine stehen lasst.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/06/kartoffeln-mit-butter-und-salz/
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Frische Kartoffeln schmecken ja auch sehr lecker.

Voraussetzung sind frische Saison-Kartoffeln. Ihrem Geschmack
nach lieber mehlig kochende oder fest kochende Kartoffeln.

Nur mit Butter und Salz

Dazu gibt man auf die geschalten und gegarten Kartoffeln
einfach einige Butterflocken. Und wirzt sie mit etwas Salz
oder stellt auf dem Teller ein kleines Salzhaufchen zum Dippen
zur Verflgung.

Fertig ist das einfache Fine-Dining-Gericht. Und es ist sogar
vegetarisch. Verwenden Sie vegane Butter, kodnnen es sogar
Veganer essen.

Fliir 2 Personen:

=12 mittelgroBe Karroffeln
= Butter
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 !Mn.



Frische Saison-Kartoffeln

Kartoffeln schalen.

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.
Auf zweli Teller verteilen.

Butterflocken auf die Kartoffeln geben.

Eventuell noch einige Stlucke Butter in einem Schalchen zur
Verfugung stellen.

Kartoffeln entweder salzen oder ein kleines Salzhaufchen auf
den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frikadellen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/

Kartoffelspalten und Rucola-
Salat

Lecker gewlrzt

Hier werden einfach Burger Patties zweckentfremdet. Und zwar
vegane Patties. Hergestellt u.a. aus Erbsenprotein. Frittiert
in der Fritteuse.

Dazu ebenfalls in der Fritteuse frittierte Kartoffelspalten.

Und ein frischer Salat, einfach nur mit einem Dressing mit
Essig und 01 angemacht.

Somit ein leckeres, veganes Gericht.

Die Patties schmecken Ubrigens sehr gut. Sie schmecken nicht
wie Patties aus tierischem Hackfleisch. Sondern haben einen
ganz eigenen Geschmack. Aber gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/
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Kross frittiert

Flur 2 Personen:

= 4 vegane Burger Patties (2 Packungen a 2 Stiick)
= 4 grolle Kartoffeln

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)

» WeiBweinessig

= 0livenodl

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» Fleisch-Gewlrzmischung

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 7
Min.



Einfaches Dressing aus Essig und 01

Kartoffeln schalen und langs achteln und somit in dunne
Spalten schneiden.

Rucola in eine Schiussel geben.

Mit Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Patties hineingeben. Kartoffelspalten ebenfalls hineingeben.
Alles 7 Minuten frittieren.

Kartoffelspalten herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Patties herausnehmen und ebenfalls auf ein Kichenpapier geben.
Auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wlrzen.

Jeweils zwel Patties auf einen Teller geben.



Zusammen mit dem Salat in zwel Schalen servieren. Guten
Appetit!

KlofRRe aus Semmeln und
Kartoffeln

Selbst zubereitete KLl0B8e aus Toastbrot und
Kartoffeln

Ein Rezept fur frisch zubereitete Klo0Re.

Auf das ich auf Umwegen kam. Denn urspringlich wollte ich
Semmelknodel auf die klassische Art zubereiten. Semmeln — in
Hamburg sagt man Schrippen —, Milch, Eier Gewlirze usw.

Nun hatte ich von einer anderen Zubereitung aber noch
Kartoffeln ubrig.

Und zudem nur recht wenig Schrippen vorratig, die nur einen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
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kleinen Teig fur KlOoBe ergeben hatten. So dass ich hiervon
auch keine KloBe portionsweise einfrieren konnte.

Also habe ich mich einfach entschieden, zwei KloBrezepte zu
kombinieren.

Keine SemmelkloRe. Und keine KartoffelkloRe. Sondern Semmel-
Karoffel-KlolSe.

Und variiert habe ich die Zubereitung noch dadurch, dass ich
anstelle von Schrippen trockenes Toastbrot verwendet habe.
Dieses hat man ja meistens wie Schrippen vorratig und manchmal
keine Verwendung mehr dafir.

Keine Bange. Die Kl0Be gelingen gut. Man bekommt sehr
schmackhafte, leicht gewlurzte KlO0Be, die eine gute Konsistenz
haben. Und die man dann auch gut einfrieren kann. Um sie fur
weitere Zubereitungen wie Braten, Gulasch oder Ragout zu
verwenden.

Leider habe ich vergessen, von den KloBen allein schodne
Foodfotos zu fotografieren. So habe ich 1leider nur noch
Foodfotos mit den Klolen als Beilage zu diversem Fleisch.

Fur etwa 6 Klole:

= 10 Scheiben trockenes Toastbrot
=51 1 Milch

= 200 g rohe Kartoffeln

= 200 g gegarte Kartoffeln

=5 Eier

= 10—-15 EL Paniermehl

= 5 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit frischen KloRen zweierlei Art
Toastbrotscheiben kleinwurfeln.

In eine Schissel geben, Milch dariber geben, so dass alles gut
bedeckt ist und die Toastbrotscheiben darin 30 Minuten
einweichen.

Beide Kartoffelarten auf einer feinen Kuchenreibe in eine
Schussel reiben.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und sehr klein
schneiden.

Toastbrotscheiben gut in die Milch dricken. Dann die Milch aus
der Toastbrotmasse mit der Hand auspressen und Masse in eine
Schussel geben.

Kartoffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch und aufgeschlagene
Eier dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Alles gut mit der Hand vermengen.



Nun soviel Paniermehl dazugeben, das die Masse nicht mehr zu
flissig ist, sondern eher dick und samig.

Dann die Masse nochmals vermischen und 30 Minuten ziehen und
guellen lassen.

Parallel dazu leicht gesalzenes Wasser in einem grofen Topf
erhitzen.

Aus der Knodelmasse mit den Handen KloRe formen.

Alle Knodel zusammen in das nun nur noch siedende Wasser
geben.

Darin 30 Minuten zugedeckt simmern lassen.

Einzeln herausnehmen und entweder flr eine weitere Zubereitung
verwenden.

Oder positionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.

Rosti mit Drillingen,
Hokkaido-Kiirbis und Rote
Beete und Kiirbissalat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/16/roesti-mit-drillingen-hokkaido-kuerbis-und-rote-beete-und-kuerbissalat/
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Rosti mit vielen RoOstspuren

Rosti werden ausschlieBlich aus geriebenen, gegarten und/oder
gekochten Kartoffeln zubereitet. Und natiurlich Gewlrzen wie
Salz und Pfeffer. Aber unbedingt ohne Eier oder sonstige
Zusatzstoffe, um den Roésti zu binden.

Insoweit habe ich mich an diese Vorgabe aus der Schweiz
gehalten, denn sonst durfte diese Zubereitung hier in diesem
Rezept nicht Rdésti heillen. Aber eine Abwandlung oder Variation
ist doch sicherlich erlaubt. Ich bereite die ROsti nicht nur
aus Kartoffeln zu. Sondern verwende noch zusatzlich Hokkaido-
Kirbis und Rote Beete. Alle drei Zutaten mit der
Kichenmaschine schon fein gerieben.

Dann mit etwas Kartoffel-Gewlrzsalz gewlrzt. Und schlieflich
in der Pfanne mit viel RapsoOl gebraten.

Die ROsti brauchen auf jeder Seite etwa funf Minuten. Sie
sollen unbedingt dunkle Roststoffe bekommen. Denn einerseits
sollen sie ja durchgaren. Und andererseits brauchen sie eine
gewisse Festigkeit, damit man sie wenden kann und spater zum
Servieren auf die Teller geben kann.

Ich muss aber zugeben, normale ROsti nur mit Kartoffeln



schmecken doch besser. Aber es 1ist eben eine gelungene
Variante des originalen Rezepts, das man von Zeit zu Zeit
durchaus einmal zubereiten kann.

Uberzeugt hat mich der Salat aus geriebenem Hokkaido-Kiirbis.
Dieser muss unbedingt eine halbe Stunde im Dressing
durchziehen, damit er Geschmack bekommt. Aber er schmeckt sehr
lecker und frisch. Sicherlich eine Zubereitung, die ich 1in
kommender Zeit, wenn ich jetzt in der kalten Jahreszeit wieder
Klirbis vorratig habe, wieder einmal zubereiten werde.

Fur 2 Personen:

= 20 Bio-Drillinge

= 1/2 Hokkaido-Kurbis
= 1 Rote Beete

= Kartoffel-Gewlirzsalz
= Rapsol

Fur das Dressing:

= WeiBweinessig

= Olivenol

= 1 Packchen Gartenkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.



Klirbis putzen, das Kerngehause entfernen und vierteln.
Ein Viertel des Kurbis in der Kuchenmaschine fein reiben.

Das Salatdressing aus den oben genannten Zutaten in einer
Schale zubereiten und gut verruhren.

Dressing uber den geriebenen Kirbis in der Schussel geben, gut
vermischen und alles eine halbe Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Rote Beete putzen, schalen und halbieren.

Rote Beete, Kurbis und Drillinge in einer Kuchenmaschine in
eine Schussel fein reiben.

Kraftig mit der Gewlrzsalz-Mischung wirzen und alles mit der
Hand gut vermischen und durchkneten.

Viel RapsOl in zwei grollen Pfannen erhitzen.

Aus der Rostimasse sechs Kugeln formen und jeweils drei in
eine Pfanne geben.

Mit dem Pfannenwender jeweils zu einem ROosti flach dricken.



ROosti auf jeder Seite etwa funf Minuten braten.
Jeweils drei Rosti auf einen grollen Teller geben.
Salat dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Sauerbraten mit
Kartoffelstampf und
Sauerkraut

Ein Gericht fur einen Sonntag-Mittag

Die zweite Fleischsorte des Rossschlachters, die 1ich
ausprobiere.

Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewlrzen als
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Sauerfleisch eingelegt ist. Ich bereite die Marinade also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter ubernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands wird dieser eben traditionell nicht mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch fur die arme BevOolkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.

Laut Aufkleber auf der Packung enthalt der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch, dazu Branntweinessig, Zwiebeln und diverse
Gewlrze. Davon konnte 1ich zumindest die folgenden
identifizieren: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Senfkorner, Pfefferkdrner und naturlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite fur 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens
zu. Das hort sich nach viel an, allerdings schrumpft das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300-400 g Fleisch
flir jede Person Ubrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfallt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut geniellen.

Kartoffelstampf bereite ich natirlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur beim Sauerkraut greife ich auf ein gutes Produkt wvom
Supermarkt zuruck. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Muhe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewlrzen fermentieren misste. Leider zuviel Aufwand.

FUr 2 Personen



»1 kg eingelegter Pferde-Sauerbraten (in etwa 500 ml
Marinade)

= 2 EL Mehl

=6 groBe Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskat

= Butter

= Sauerkraut

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %
Stdn.

Sauer eingelegter Pferdebraten

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Marinade komplett dazugeben.

Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.



Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten.
Eine grolle Portion Butter zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.

Mit dem Stampfgerat gut zerstampfen und vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd
zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.

Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.

Sauce unzugedeckt auf die Halfte der ursprunglichen Menge bei
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Kuchensieb und dann zuruck in den Topf geben.

Mehl mit einem Schneebesen in der Sauce verruhren. Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken 1lassen.

Sauce nochmals durch das Kichensieb geben, um eventuelle
Mehlklumpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Halfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls jeweils die Halfte des Kartoffelstampf auf die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.

GroBzugig die schmackhafte, saure Bratensauce uber Stampf und
Fleisch geben.



Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
auBerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!



