
Gefüllte  Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorrätig. Und entschied mich,
sie zu füllen.

Für  die  Füllung  verwende  ich  durchwachsenen  Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Würfel und gebe sie in eine Schüssel. Dann würze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blätter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Füllung fülle.

Die restliche Menge der Füllung brate ich mit den gefüllten
Schnitzenl in Butter an. Dann lösche ich mir einem großen
Schuss  Weiwein  ab  und  gare  die  Schnitzel  etwa  15  Minuten
zugedeckt.

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/
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[amd-zlrecipe-recipe:759]

Frittierter  Salat  mit
Croutons und pochierten Eiern
Ich hatte zwei Blatt-Salat übrig, die ich nicht einfach mit
einem Salat-Dressing als Salat anmachen und essen wollte.

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

Ich habe die Blätter der Blatt-Salate einzeln abgezupft und
dann zusammen bei 180 Grad Celsius in der Friteuse frittiert.
Wenn die Blätter aufhören, einen leichten Zisch-Ton von sich
zu  geben  und  nicht  mehr  dampfen,  dann  sind  sie  fertig
frittiert.

Ich habe den Salat dann einfach nur noch gesalzen.

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

Und in einem leichten Essig-Wasser pochierte Eier.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:446]
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Pochierter Kabeljau mit Reis

Fisch mit Reis in sehr schmackhafter Sauce

Ich pochiere den Kabeljau in selbst zubereitetem Fischfond.
Dann reduziere ich den Fischfond und bereite ein leckeres
Sößchen daraus zu.

Die Sauce bereite ich aus Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Ingwer zu. Eine Peperoni sorgt für etwas Schärfe. Eine
rote Paprika liefert Farbe. Ich mische vor dem Servieren noch
kleingeschnittene Petersilie unter, die ebenfalls noch Farbe
bringt.

Mein Rat: Selbst zubereiteter Fischfond ist schmackhafter als
ein fertiges Industrieprodukt aus dem Glas.

Noch  ein  Rat:  Den  Fischfond  wirklich  sehr  stark  zu  einer
sämigen Sauce reduzieren, dann hat er am meistens Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/11/pochierter-kabeljau-mit-reis/


Als Beilage gibt es Basmatireis.

Zutaten für 1 Person:

2 Kabeljaufilets (jeweils etwa 150 g)
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
Ingwer
1 grüne Peperoni
1/4 rote Paprika
300 ml Fischfond
¼ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
½ Bund Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen und Filets zugedeckt 10
Minuten im nur noch siedenden Fond pochieren. Herausnehmen,
auf einen großen Teller geben, salzen und warmstellen.

Währenddessen Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schälen und
klein schneiden. Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe
schneiden. Paprika putzen und klein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Ingwer,  Peperoni  und  Paprika
dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.  Fond  dazugeben.  Alles
verrühren und auf etwa ein Fünftel der Flüssigkeit reduzieren.
Petersilie kleinwiegen. Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken. Petersilie untermischen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Reis  zu  den  Filets  geben.  Filets  mit  etwas  Zitronensaft



säuern. Sauce großzügig über den Reis geben. Alles servieren.

Panierte, verlorene Eier mit
Dips

Kross  frittiert,  hier  säuerlich  mit  etwas
Worchestershire-Sauce

Verlorene Eier sind ja bekanntermaßen Eier, die ohne Schale in
knapp  siedendem  Wasser  pochiert  werden.  Dazu  schlägt
man möglichst frische Eier einzeln in eine Schöpfkelle und
lässt sie vorsichtig in knapp siedendes Wasser gleiten. Das
Wasser  wird  nicht  gesalzen,  es  kommt  jedoch  etwas  Essig
hinein. Dieser bewirkt eine schnellere Gerinnung des Eiweißes,
das die restliche Masse zusammenhält und verhindert, dass sich
das Ei im siedenden Wasser auflöst.

Verlorene oder auch pochierte Eier werden für viele klassische

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/02/panierte-verlorene-eier-mit-dips/
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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 für
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
anschließend nur eine Minute in der Friteuse frittiert. Die
pochierten Eier sind ja schon weitestgehend gegart und das
flüssige  Eigelb  soll  erhalten  bleiben,  also  bekommen  die
pochierten Eier in der Friteuse nur eine krosse, knusprige
Panade. Und es ist schon ein merkwürdiges Vorgehen, Eier durch
verquirltes Ei zu ziehen, um sie zu panieren und frittieren.

Mit Salz und Pfeffer gewürzt werden die Eier erst nach dem
Frittieren,  denn  man  möchte  vielleicht  auch  das  flüssige
Eigelb  etwas  würzen.  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 vorrätig hat.

Zutaten für 1 Person:

5 Eier
1 EL Weißweinessig
1 EL Mehl
4 EL Paniermehl
Salz
weißer Pfeffer
Saucen nach Bedarf



Pochierte Eier

2 l Wasser in einem großen Topf erhitzen. Essig dazugeben. Ein
Ei in eine Schöpfkelle aufschlagen. Das Wasser soll gerade
nicht mehr kochen, sondern nur noch sieden. Ei vorsichtig in
das siedende Wasser gleiten lassen. Je nach Größe des Topfes
ein zweites Ei in gleicher Weise hineingleiten lassen, aber an
einer möglichst anderen Stelle im Topf als das erste Ei. Eier
3–4  Minuten  pochieren.  Mit  einer  Schöpfkelle  herausnehmen,
unter kaltem Wasser abschrecken und auf einem Küchenpapier
abtropfen  lassen.  Auf  einen  Teller  geben  und  eventuell
unregelmäßige Ränder abschneiden. Auf diese Weise alle vier
Eier zubereiten.



Kleiner, schmackhafter, abendlicher Snack

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen. Auf drei kleine
Teller  jeweils  Mehl,  verquirltes  Ei  und  Paniermehl  geben.
Pochierte Eier nacheinander vorsichtig – die Eier sollen nicht
platzen  und  das  flüssige  Eigelb  nicht  auslaufen  –  zuerst
mehrmals  im  Mehl  wenden,  dann  durch  das  Ei  ziehen  und
schließlich mehrmals im Paniermehl wenden. In die Friteuse
geben und 1 Minute kross frittieren. Herausheben und auf einem
Küchenpapier abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen
und pfeffern und servieren. Dips dazu reichen.


