Bio-Schweinehalssteak mit
Pommes frites

Sind Sie auch Fleischliebhaber? Und bereite sich gerne ab und
zu ein leckeres Steak zu? Aber die Qualitat der Steaks,
abgepackt beim Discounter oder Supermarkt in der Kuhltheke,
lasst manchmal doch zu winschen ubrig.

Vielleicht greifen Sie einmal zu Bioware vom Schwein oder
Rind. Ich habe hier ein wunderbar fettmarmoriertes Steak vom
Bio-Schwein gekauft, vom Schweinehals. Es sieht schon in rohem
Zustand herrlich zart und lecker aus.

Dieses Rezept ist somit mal wieder der monatliche Beitrag zum
Thema Steak in meinem Foodblog. Einmal im Monat darf es solch
ein einfaches Fleischrezept durchaus sein.

Als Beilage gibt es der Einfachheit halber Pommes frites als
Tiefkihlware, in der Fritteuse frittiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/12/bio-schweinehalssteak-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/12/bio-schweinehalssteak-mit-pommes-frites/

Ich kann Ihnen nur empfehlen, einmal zu solcher Bioware eines
Steaks zu greifen. Da das Steak leider nur sehr wenig wiegt,
nur 200 g, bekommt es beim Braten in der Pfanne auf jeder
Seite nur eine Minute Garzeit. Damit bleibt es innen saftig,
ist medium gebraten und somit noch etwas rosé.

Flur 2 Personen:

= 2 Bio-Schweinehalssteaks (a 200 g)
= zwel Portionen Pommes frites (Tiefkuhlware)

= Salz
- Pfeffer
= 6 Scheiben Krauterbutter
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Min. | Garzeit 5 Min.

Steaks auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen und Pommes frites
darin 5 Minuten frittieren.



Ol in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf jeder Seite 1
Minuten braten.

Pommes frites auf ein Kuchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils ein Steak dazugeben.
Krauterbutterscheiben auf den Steaks verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rumpsteak mit Champignons und
Pommes frites

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak. Fir die Carnivoren


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/rumpsteak-mit-champignons-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/rumpsteak-mit-champignons-und-pommes-frites/

unter meinen Besuchern.

Ich habe flr dieses Rumpsteak ein wenig tiefer in die Tasche
gegriffen. Zwar habe Ich es auch beim Discounter gekauft. Aber
es hat immerhin satte 350 g und hat doch stattliche 8,50 €
gekostet. Ein Preis, den ich normalerweise fur ein Steak nur
selten ausgeben.

Aber das Steak gelingt sehr gut und ist sehr zart und
schmackhaft. Das beste Steak, das ich in letzter Zeit gegessen
habe, war im Dezember letzten Jahres zu Weihnachten. Es gab
Pferdelende. Dieses Fleisch war so etwas von schmackhaft,
lecker und zart, ich hatte schon langer kein so gutes Fleisch
mehr gegessen. Aber dieses Stiuck Fleisch heute ist eben nur
ein Rumpsteak, und auch kein Filet oder Lende. Und so ist es
doch ein wenig grober strukturiert und nicht ganz so fein im
Geschmack wie die anderen erwahnten Fleischsorten. Anyway, es
gelingt gut und schmeckt.

Meine Zubereitungsmethode hat sich in der letzten Zeit auch
gut bewahrt. Ich grille ein Steak scharf jeweils eine Minute
in einer Grillpfanne auf dem Her an. Dann kommt es in der
Pfanne noch fur 6-10 Minuten in den Backofen, je nach
Zubereitungsgrad, den man sich widnscht, von rare uber medium
bis well done.

Mitgegrillt habe ich auch noch einige groBRe, weile
Champignons. Und dann kommt noch die unvermeidliche, kleine
Portion Pommes frites aus der Fritteuse hinzu.

Fertig ist ein sehr leckeres Essen. In der Grillpfanne und der
Fritteuse zubereitet. In nicht einmal 15 Minuten.

Fir 2 Personen:

= 2 Rumpsteaks (a 350 g)

» Steakpfeffer

= 8 grolBe, weille Champignons

= 2 kleine Portionen Pommes frites (TK-Ware)



= Salz
= 01

Zubereitungszeit: 14 Min.

Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Steaks auf beiden Seiten kraftig mit dem Steakpfeffer wirzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Champignons darin auf
beiden Seiten jeweils mehrer Minuten kraftig angrillen.

Dann Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen.

Grillpfanne auf mittlerer Ebene fur 8 Minuten in den Backofen
geben, so gelingen die Steaks medium. Wenn Sie sie rare
wunschen, versuchen Sie 5-6 Minuten.

Wahrenddessen Pommes frites in der Fritteuse funf Minuten
frittieren. Auf ein Kuchenpapier geben und salzen.



Jeweils ein Steaks zusammen mit vier Champignons, die noch
leicht gesalzen werden, und einer kleinen Portion Pommes
frites auf einem Teller anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Fish’'n’'Chips

Heute muss es schnell gehen. Keine Zeit. Nur ein paar Minuten
fur die Zubereitung. Dennoch sollen es gute Zutaten sein.

Einige Welsfilets wlrzen.
Dazu Pommes frites als Tiefkuhlware.

Benétigt zusammen gerade einmal 7 Minuten in der Fritteuse.
Die Pommes frites bekommen 5 Minuten, dann sind sie schon


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/14/fishnchips-3/

kross und knusprig. Und der Fisch bekommt nur 2 Minuten, dann
ist er war kross frittiert, aber innen noch glasig und saftig.

Kennen Sie Ubrigens diese Merkwiirdigkeit beim Ubersetzen von
Deutsch in Englisch oder zurick? Sie werden dies am
schnellsten feststellen, wenn Sie in einem irischen oder
englischen Pub zu einem Guinness oder Ale eine Tute Chips dazu
bestellen wollen.

Denn Pommes frites (im Deutschen Ubernommen, aber ein
franzosischer Ausdruck) heiBen im Englischen Chips — siehe den
Titel des Rezeptes. Und das, was im Deutschen Chips sind, sind
im Englischen eben nicht Chips, sondern Crisps. Also in Irland
oder England immer nur eine Tute Crisps zum Bier bestellen!

Flir 2 Personen:

=2 Welsfilets

= Salz

« Pfeffer

= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 7 Min.
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Fett in der Fritteuse auf 180 ° C erhitzen.
Filets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Pommes in der Fritteuse 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen.
Warmhalten.

Filets noch 2 Minuten in die Fritteuse geben.
Pommes auf zwei Teller verteilen.
Jeweils ein Filet darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!




Gegrillte Schweilnenieren mit
Shiitake-Pilzen, Pommes
frites und BBQ-Sauce

Nieren kann man gut grillen. Dazu wurzt man sie nur mit Salz
und Pfeffer. Und grillt sie auf jeder Seite nur eine Minute
kross an. Dann nimmt man die Grillpfanne vom Herd, deckt die
Nieren mit einem Deckel ab und lasst sie einige Minuten
nachgaren. Die Nieren gelingen auf diese Weise sehr gut, sie
sind innen fast durchgegart, jedoch noch ein klein wenig rosé
und somit medium. Man verhindert dadurch, dass sie komplett
durchgaren und dann trocken schmecken.

Als Beilage gibt es zweierlei aus der Fritteuse. Einmal
normale Pommes frites als Tiefkuhlware. Und dann noch frische
Shiitake-Pilze, die einfach nur frittiert und wie die Pommes
frites auch gesalzen werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/

Die Nieren bekommen noch eine besondere Wiurze, und zwar
Krauterbutter. Und etwas rauchige Barbecue-Sauce, in die man
die Nierenstlucke tauchen kann. Gut auch als Wirze fur die
Pommes frites.

Fur 2 Personen:

= 4 Schweinenieren (800 g)

= 300 g Shiitake-Pilze (2 Packungen a 150 g)
= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

= BBQ-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.

Nieren auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wurzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.



Pilze darin zwel Minuten frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und salzen. Warmhalten.

Pommes frites vier Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Nieren
darin auf jeder Seite eine Minute kross angrillen. Pfanne vom
Herd nehmen, einen groBen Topfdeckel uUber die Nieren legen und
einige Minuten nachgaren und durchziehen lassen.

Jeweils zwei Nieren auf einen Teller geben. Auf jede Niere
eine Scheibe Krauterbutter geben. Jeweils einen Klecks BBQ-
Sauce auf den Teller dazugeben.

Pilze auf die beiden Teller verteilen.

Pommes aus der Fritteuse nehmen, auf ein Kuchenpapier geben,
abtropfen lassen, salzen und dann ebenfalls auf die beiden
Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte MarkloRchen mit
SuRkartoffelfritten und
zwelerleli Dip


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/27/frittierte-markloesschen-mit-suesskartoffelfritten-und-zweierlei-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/27/frittierte-markloesschen-mit-suesskartoffelfritten-und-zweierlei-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/27/frittierte-markloesschen-mit-suesskartoffelfritten-und-zweierlei-dip/

Kross frittiert
Teils Convenience, teils frische Zutaten.

Bei diesem Fritteriteller, bei dem beide Hautpzutaten in der
Fritteuse frittiert werden, greife ich einmal auf ein
Fertigprodukt zuridck. Und zwar MarkkloBchen aus der Packung.

Bei der frischen Zutat verwende ich SuBfkartoeffeln. Diese
werden geputzt, geschalt und in Pommes Fritten-Format
geschnitten.

Beides nacheinander in die Fritteuse.

Dazu zwei leckere Tips.Einmal der Korrisaft, wie man ihn in
Hamburg auf dem Kiez kennt.

Und einmal eine leckere Grill-Sauce, namlich Chimi-Churri-
Sauce

Fiur 2 Personen:

= 500 g MarkkléBchen (2 Packungen a 240 g)
= 4 Sulkartoffeln

= Salz

= Chimi-Churri-Grill-Sauce



= KOrrisaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Korrisaft (li.) und Chimi-Churri-Sauce (re.)

Fett in der Fritteuse auf 180 ¢C erhitzen.

SuBkartoffeln putzen, schalen und in Frittenform schneiden.
Zuerst Fritten funf Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen. Warmhalten.

Dann MarkkloRchen fur nur drei Minuten 1in der Fritteuse
frittieren.

Ebenfalls auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

MarkkloBchen und Fritten auf zwei Teller verteilen.
Dips auf jeweils zwei Schalen verteilen.

Zum Gericht dazu servieren. Guten Appetit!



Knusprige, halbe Ente mit
Pommes frites und Rucola-
Salat

Mit knuspriger Haut

An den Adventstagen gibt es ab und zu durchaus auch einmal ein
Gericht, das ein wenig den normalen, finanziellen Rahmen
sprengt. Man leistet sich eben auch einmal etwas Teureres. Man
gonnt sich ja sonst nichts ..

Daher gibt es hier fur zwei Personen zwei halbe Enten.
Komplett mit Brustfilet und Schenkel.

Mit einer leckeren Marinade aus Olivenol, Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker gewlrzt.

Gebraten im Brater im Backofen. In einem Geflugel- oder
wWildfond, je nach Wahl.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/knusprige-halbe-ente-mit-pommes-frites-und-rucola-salat/

Passend zu der exzellent schmeckenden, krossen und knusprigen
Ente gibt es Pommes frites aus der Fritteuse. Im Gegensatz zu
der Ente schnell zubereitet.

Und als weitere Beilage fur ein schones und komplettes Gericht
noch ein frischer Rucola-Salat. Mit einem schonen Joghurt-
Dressing. Fur Kalorien- und Schlankheitsbewusste.

Krosse und knusprige Ente

Die Zubereitung der Entenhalften im Backofen braucht schon
seine Zeit. Und wie verbringt man die Zeit, wahrend diese im
Backofen schmoren? Gerade, wenn man das Gericht abends
zubereitet und im Fernsehen keine guten Spielfilme laufen?

Ich war einfach einige Zeit im Internet surfen und habe mich
auf einigen Casinosites umgeschaut, dort einige Zeit verbracht
und einige wenige Glucksspiele auch gespielt. Man gonnt sich
ja sonst nichts ..

Auf einer Site bin ich auf interessante Informationen und
natirlich auch einige tolle Casinospiele gestollen. Diese Seite
mochte ich Ihnen nicht vorenthalten. Denn die Suche nach gutem
Online-Casino kann beschwerlich sein. Die Webseite zeigt die
besten Novoline Casinos 2021. Novoline gehOrt ubrigens zur



https://gutcasinos.com/novoline

osterreichischen Novomatic AG - einer der groBten
Spielehersteller der Welt. Sie werden dort sicher auch fundig.

Fur 2 Personen

= 2 halbe Enten

= 1 Glas Geflugel- oder Wildfond (400 ml)
= 2 Portionen Pommes frites

= 250 g Rucola (2 Packungen a 125 g)

Fur die Marinade:

= Olivenol

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Flir das Dressing:

= 250 ml Natur-Joghurt (etwa 6 EL)
= 1 Packchen Gartenkrauter

» WeiBweinessig

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 1 1/2 Stdn.



Mit leckerem Joghurt-Dressing

Mit 01, Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker eine
Marinade in einer Schale zubereiten.

Entenhalften mit einem Kichenpinsel mit der Marinade gut
bestreichen. Im Kuihlschrank eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 200 9C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Fond in einen groflen Brater gielien.
Entenhalften in den Fond legen.

Zugedeckten Brater auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Kurz vor Garende ein Dressing mit Joghurt, Essig, Krautern,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer Schale
zubereiten.

Rucola in eine grolle Salatschissel geben.
Dressing daruber verteilen.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.



In zwel tiefe Schalen verteilen.
Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 170 °C erhitzen.
Pommes frites im siedenden Fett 5 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen.

Brater aus dem Backofen nehmen.

Jeweils eine Entenhalfte auf einen Teller geben.
Pommes frites dazu verteilen.

Salat dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Hahnchenbrust mit
Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/

Lecker und kross

Hahnchenbrustfilet kann man auf unterschiedlichste Weise
zubereiten.

In kurze, feine Streifen geschnitten, also als eine Art
Geschnetzeltes, eignet es sich gut fiur eine asiatische
Zubereitung im Wok.

Ansonsten kann man es frittieren oder braten.

Und wenn man wirklich schon groBe Filets hat, kann man diese
auch sehr gut fillen, dann braten und in einer leckeren Sauce
garen.

Fir die Fullung verwende ich frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano, frisch kleingeschnittenen Basilikum und frischen
Knoblauch. Von letzterem wirklich sehr viel.

Bei der Beilage hatte sich Gemuse oder auch Kartoffeln oder
Pasta angeboten, da die Filets ja eine wurzige Sauce liefern.

Ich habe jedoch die einfache Variante gewahlt und schnell zweil
Portionen Pommes frites in der Fritteuse frittiert.

Fur 2 Personen



= 2 Hahnchenbrustfilets (a 300 g)

= 10 Knoblauchzehen

=1/2 Topf frisches Basilikum

= ein groBes Stuck frischer Parmigiano Reggiano
» Gewlrzsalz

= Soave
= Butter
= 2 Portionen Pommes frites
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Lecker gegarte und geflllte Hahnchenbrust
Basilikum kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein reiben und auch
in die Schissel geben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in die Schissel
geben.

Alles gut vermischen.



Filets auf jeder Seite gut mit dem Gewlrzsalz wlrzen.

Filets mit einem sehr groBen und scharfen Messer jeweils langs
flach einschneiden wund eine groBe, tiefe Tasche
hineinschneiden.

Dabei nicht das Fleisch nach aullen durchschneiden, damit
nichts von der Fullung nach auBen kommt.

Filets mit der Fullung mit einem Essloffel stopfen. Eventuell
mit einigen Zahnstochern zusammenstechen und -halten.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Filets darin
auf jeder Seite 2-3 Minuten kross anbraten.

Mit einem groBBen Schluck Soave abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 10 Minuten garen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 9C erhitzen.
Pommes frites darin 3—4 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben. Zahnstocher
entfernen.

Pommes frites dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Entrecote mit Pommes und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/28/entrecote-mit-pommes-und-chili-sauce/

Chili-Sauce

Ein Mannerteller

Meine verstorbene Tante servierte sich fruher in ihrem
Wohnzimmer immer ein Herrengedeck.

Wenn ich das noch richtig weiB, war das eine kleine Flasche
Sekt, fur Frauen konzipiert. Und ein Glas Bier dazu. Das trank
sie abends.

Hier nun das Rezept flr einen Herrenteller.
Fleisch und Pommes.

Fir das Fleisch verwende ich Entrecotes vom Simmenthaler Rind,
jeweils etwa 300 g schwer. Diese grille ich auf jeder Seite
einige Minuten in der Grillpfanne.

Als Pommes gibt es Wellenschliff-Pommes frites, eine besondere


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/28/entrecote-mit-pommes-und-chili-sauce/

Art der Pommes, die mein Discounter im Sortiment hat.
Diese frittiere ich nur funf Minuten in der Fritteuse.

Und fur Fleisch und Pommes zum Dippen eine Chili-Fleisch-
Sacue, die leicht scharf und sehr lecker ist.

Fur 2 Personen

= 2 Entrecb6tes (a 300 g)

= 2 Portionen Wellenschliff-Pommes frites
= Chili-Fleisch-Sauce

= Fleisch-Gewlirzsalz

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit dem Fleisch-Gewilrzsalz
wlrzen.



Ol in einer Grillpfanne erhitzen.
Steaks darin auf jeder Seite 3 Minuten kross grillen.
Wahrenddessen Pommes in der Fritteuse 5 Minuten frittieren.

Pommes auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.
Pommes dazugeben.
Jeweils einen Klecks der Chili-Fleisch-Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Steak-Teller


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/07/steak-teller/

Leckerer Steak-Teller
Ein wohlschmeckender Steak-Teller.
Mit zwei leckeren Huftsteaks pro Person.

Ich brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
ich sie rare zubereiten will.

Als kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
und Kirschtomaten.

Fur 2 Personen:

= 4 Rinder-Hiuftsteaks (a 200 g)

» Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

= 200 g Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= eine Portion Wellenschliff-Pommes
= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen. Dann
noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
0l in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils zwei Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite drei
Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Lauchzwiebeln und Tomaten dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Wahrenddessen Pommes in der Friteuse funf Minuten kross
frittieren.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.



Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Lammkeulenscheilbe mit
SiRkartoffel-Fritten

Mit leckerem Lammsteak

Zwel Lammkeulenscheiben. Mit einer Fleisch-Gewlrzmischung
gewlrzt.

Dann einfach kurz in heiBem Ol einige Minuten kross gebraten.

Dazu Fritten aus einer frischen SulBkartoffel.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/

Einige Minuten in der Friteuse kross frittiert.

Fur etwas Farbe auf dem Teller frittiere ich zwei rote
Peperoni in der Friteuse mit und garniere damit die
Lammkeulenscheiben.

Fur zwei Personen

» 2 Lammkeulenscheiben (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

= 1 SuBkartoffel

=2 rote Peperoni

= Salz

= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

SuBkartoffel putzen, schalen und in lange Stifte schneiden.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Fritten darin funf Minuten frittieren. Peperoni ebenfalls



mitfrittieren.

Wahrenddessen Lammscheiben auf jeder Seite mit der
Gewurzmischung wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammscheiben darin auf jeder
Seite einige Minuten kross anbraten.

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

Jeweils eine Lammscheibe darauf geben. Jeweils mit einer
Peperoni garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierteller mit Kalbsbries
und Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/01/frittierteller-mit-kalbsbries-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/01/frittierteller-mit-kalbsbries-und-pommes-frites/

Alles frittiert

Am Silvesterabend habe ich es mir einfach gemacht.
Einfach einen Frittierteller zubereitet.

Mit zwei leckeren Zutaten.

Einmal Pommes frites, ganz einfach frittiert.

Dann Kalbsbries, das ich vorher einige Minuten blanchiere,
dann zerschneide und wlrze. Und schliellich ebenfalls kurz
frittiere.

Nichts besonders Aufregendes, aber einfach, schnell und
lecker.
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Entrecote mit Krauterbutter
und Pommes frites

Wundervoll zartes Steak
Mein monatlicher Beitrag zu Steak.
Wunderbare Entrec6tes. Schoén fettmarmoriert. Zart. Saftig.

Ich brate die Steaks auf jeder Seite drei Minuten in heilSem
RapsOl in der Pfanne. Damit gelingen sie perfekt rare.

Und wiirze sie ausnahmsweise einmal erst nach dem Braten.

Dazu Krauterbutter mit etwas Chili, die sich auf der Packung
,Diablo“ nennt. Aber gar nicht so scharf schmeckt.

Als Beilage einfach Pommes frites aus der Friteuse.
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[amd-zlrecipe-recipe:1242]

Currywurst mit Pommes

SAFT

YYyveowwwew

Leckerer Saft vom Kiez

Ein typisches Kiez-Fruhstlick, von der Reeperbahn in Hamburg.
Man bekommt es z.B. an einem Eck-Imbiss auf der Reeperbahn,
der ,HeilBe Ecke” heilst.

Bekannt ist auch das Szene-Lokal ,Zur Ritze", dessen
Eingangstiur zwischen zwei sich spreizenden, aufgemalten,
weiblichen Schenkeln liegt und somit ein bestimmtes weibliches
Korperteil darstellt .. Sie wissen, was ich meine.

Ich weiB jedoch nicht, ob man in diesem Szene-Lokal dieses
typische Kiez-Fruhstuck bekommt. Ich war noch nicht in diesem


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/01/currywurst-mit-pommes/
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Lokal.

Die ,HeiBe Ecke” kann ich empfehlen, dort gibt es einfache,
bodenstandige und preiswerte Imbiss-Gerichte.

Ein originales Rezept ist dieses jedoch nicht. Ich bekam bei
meinem Discounter keine feine Bratwurst. Und bin daher auf
grobe Bratwurste ausgewichen.

Die Curry-Sauce ist jedoch original, sie heiBlt ,Korrisaft”.
Der Obertitel auf der Flasche uber der Bezeichnung ,Korrisaft“
lautet: ,Aus Liebe zur Wurst”. Und der Untertitel lautet: ,So
isst der Kiez"”.

Der Korrisaft ist jedoch merkwilrdigerweise fur eine Firma in
Essen hergestellt, nicht in oder fur eine Firma in Hamburg.

Als Beilage gibt es in der Friteuse frittierte Pommes frites.
Wie beim Imbiss.

[amd-zlrecipe-recipe:1214]

Schweine-Nackensteaks mit
Pommes Frites

Ein Steakteller. Mit Pommes frites.

Ein klassisches Gericht.
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Gab es bei mir an einem der beiden Pfingst-Feiertage.
Eben ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht.

Aber lecker und passend zu einem Feiertag.

[amd-zlrecipe-recipe:1092]

Wolfsbarsch-Filets mit Pommes
frites

Am zweiten Weihnachtsfeiertag gibt es Wolfbarsch-Filets.
Mit Pommes frites.

Die drei ,S“ beim Zubereiten von Fisch bedeuten Saubern,
Sauern und Salzen. Das Sauern hier mit Zitronensaft.

Und Filets immer zuerst auf der Hautseite anbraten. Dann noch
kurz auf der Fleischseite braten.

[amd-zlrecipe-recipe:902]

Schweinebauch-Rollchen mit
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Pommes frites

Hier habe ich einfach einmal kreiert.

Die Schweinbauch-Scheiben salze und pfeffere ich und lasse sie
uber Nacht im Kiuhlschrank etwas durchziehen.

Chinakohl-Blatter eignen sich sehr gut fur solche Rollchen,
weil man sie von der Konsistenz her gut einrollen kann. Man
braucht die Rollchen auch nicht mehr wurzen, die
Schweinebauch-Scheiben bringen geniugend Wirze mit.

Ursprunglich wollte ich gebratenen Paprika als Beilage
servieren.

Dann fiel mir ein, dass ich noch eine Packung Pommes frites im
Gefrierschrank vorratig hatte. Und ich hatte tatsachlich schon
lange keine Pommes frites mehr zubereitet und gegessen.

Und da ich gerade fir eine andere Zubereitung den Backofen
angeschaltet hatte, habe ich dieses Mal darauf verzichtet, die
Friteuse anzustellen und die Pommes frites darin zu
frittieren. Sondern habe einfach die Zubereitung der Pommes
frites auf einem Backblech im Backofen gewahlt.

Es stellte sich heraus, dass die Zubereitung im Backofen nicht
der Zubereitung in der Friteuse vorzuziehen ist. Denn die
Pommes frites gelingen im Backofen nicht so gut wie in der
Friteuse. In der Friteuse werden sie deutlich krosser und
knuspriger.

[amd-zlrecipe-recipe:812]
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