Forelle blau und
Zuckerschoten-Purree

Ich bereite die Forellen dieses Mal blau zu, was nichts anders
bedeutet, als dass sie nicht in Butter in der Pfanne gebraten
werden. Sondern in kochendem Wasser gegart werden.

Es ist meines Wissens mein erstes Rezept fur Forelle blau in
meinem Foodblog.

Aber die Forellen gelingen sehr gut, sind fein gegart, aber
nicht trocken und haben ein feines Aroma.

Dazu als Beilage ein Purree aus Zuckerschoten. Diese wurze ich
mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.
Und gebe naturlich unbedingt eine Portion Butter hinzu, die im
heilen Purree schmilzt und das Plrree gut abbindet. Eine
richtig schlotzige Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:596]

Entrecote mit Kichererbsen-
Wurzel-Puree
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Sehr lecker

Diesmal Steaks rare. Ich brate sie auf jeder Seite nur jeweils
eine Minute an.

Dazu ein Puree aus Kichererbsen und Wurzeln. Die Kichererbsen
sind aus der Dose und vorgegart, so dass ich sie zu den
Wurzeln nur noch einige Minuten gebe, um sie zu erhitzen.

Anstelle von Butter gebe ich zwei Essloffel Olivendl zum
Plree.

Dazu bereite ich mit einem trockenem Rotwein ein kleines
SolBchen zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Entrecotes (a ca. 200 g)
=4 Wurzeln

» 240 g Kichererbsen (Dose)
= trockener Rotwein

=2 EL Olivenol

» Steakpfeffer

= Salz

= Pfeffer



= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Wurzeln putzen und in Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzelscheiben darin 10
Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Kichererbsen
dazugeben und erhitzen.

Gemuse in eine hohe, schmale Rihrschissel geben und mit dem
Pirierstabd fein pdudrieren. Olivendl dazugeben. Salzen und
pfeffern. Gut verruhren und abschmecken. Auf einen Teller
egeben.

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Steaks auf jeder Seite eine Minute kraftig anbraten. Mit einem
Schuss Rotwein abloschen. Steaks herausnehmen, zu dem Plree
geben und mit Steakpfeffer wirzen. ROstaromen mit dem
Kochldoffel gut vom Pfannenboden 16sen. Sauce salzen und
pfeffern, etwas einreduzieren und abschmecken. Sauce uber das
PuUree geben. Servieren.

Panierte Nackensteaks mit
Bohnenmus


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/12/panierte-nackensteaks-mit-bohnenmus/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/12/panierte-nackensteaks-mit-bohnenmus/

Paniertes Steak mit Mus

Fur die Nackensteaks habe ich mir eine ausgefallene Panade
einfallen lassen, ich wollte nicht das uUbliche Paniermehl
verwenden. Also habe ich eine Mischung aus Ei, Senf und Créme
fraiche fir die Haftung zubereitet. Die Zutaten ergeben — mit
einem Schneebesen verquirlt — eine wunderbar gelbliche und
samige Mischung. Und flr das eigentliche Panieren habe ich das
Paniermehl ganz weggelassen und eine Mischung aus zerstoRener
Sesamsaat, gemahlenen Mandeln und geriebenem Emmentaler
verwendet. Parmesan hatte ich nicht mehr vorratig. Vor dem
Panieren werden die Nackensteaks einfach noch mit Salz und
Pfeffer gewlrzt. Der Senf gibt den Steaks eine gute Wiurze und
die Panade schmeckt kraftig knusprig. Wenn von der Panade noch
etwas uUbrig ist, kann man diese fur weitere Verwendung
aufbewahren — Panieren oder Fullen von anderem Fleisch,
zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und Eiern gebraten oder
anderes.

Das Bohnenmus bereite ich aus Stangenbohnen zu und verfeinere
es mit etwas getrocknetem Bohnenkraut.

Zutaten fiir 1 Person:



2 Schweinenackensteaks

150 g Stangenbohnen

=1 TL Senf

=1 TL Creme fraiche

=1 Ei

=40 g Sesamsaat

=40 g Mandeln

50 g geriebener Emmentaler
=5 TL getrocknetes Bohnenkraut
= Salz

= Pfeffer

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Bohnen putzen und vierteln. Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Bohnen darin 15 Minuten garen. Wahrenddessen
Nackensteaks vom Knochen befreien und auf jeweils beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Beiseite stellen.
Sesamsaat in einen Morser geben, fein morsern und in eine
Schiussel geben. Mandeln kann man von Hand auf einer
Kichenreibe fein reiben, 1ich habe jedoch diesmal die
Kiuchenmaschine dafur verwendet. Ebenfalls in die Schussel
geben. Dann noch Emmentaler hinzugeben und alles gut mit einer
Gabel vermengen. Ei in eine kleine Schissel geben, Senf und
Créme fraiche hinzugeben und alles mit dem Schneebesen
verquirlen. Auf einen groBBen Teller geben und darauf
verteilen. Ebenso die Panade auf einen zweiten grolBen Teller
geben. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Steaks
nacheinander auf jeweils beiden Seiten erst durch die
Fliussigkeit ziehen, dann in die Panade driucken und sofort in
das heiBe 01 geben. Temperatur herunterdrehen und bei
mittlerer Temperatur auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten. Bohnen aus dem Wasser heben, in eine schmale
Rihrschissel geben, Bohnenkraut dazugeben, mit etwas Salz
wlrzen und mit dem Plrierstab fein plrieren. Steaks mit einem
Pfannenwender vorsichtig aus der Pfanne heben, damit die



Panade nicht abfallt und auf einen Teller geben. Das Bohnenmus
daneben anrichten.

Panierter Schweinebauch mit
Kartoffel-Wurzel-Zucchini-
Purree

Schweinebauch mit Purree

Jetzt musste ich bei diesem Gericht doch feststellen, dass es
eines der ganz wenigen ist, bei denen ich nicht standardmaliig
die Zutaten Zwiebeln oder Schalotten und vor allem Knoblauch
verwendet habe. Obwohl letzterer durchaus auch in das Purree
passen wurde. Aber es kommt sehr selten vor, dass ich diese
Gemuse nicht verwende.

Panierter Schweinebauch mutet zwar zunachst ein wenig
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befremdend an, aber er ist lecker. Der Schweinebauch wird nur
gewiirzt, paniert und in Ol gebraten. Und fir das Piirree
benotigt es einige passende, gegarte Gemusesorten, die ein
wenig Wirze bekommen und dann puriert werden. Das Purree ist
allerdings nicht kompakt, sondern eher pastdos und fast ein
wenig flussig, was der mitverwendeten Wurzel und Zucchini
geschuldet ist. Die Petersilie, die ich hinzufiugen wollte,
konnte ich weglassen, denn die grune Schale der Zucchini
brachte einige Farbsprenkel in das Purree. Verfeinert habe ich
es mit einigen gebratenen Speckwurfeln. Frische, kleingewiegte
Petersilie kam dann vor dem Servieren zum Garnieren daruber.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Scheiben Schweinebauch, etwa 200 g
1 Kartoffel

1 Wurzel

L Zucchini

etwas durchwachsener Bauchspeck
1 EL Mehl

=1 Ei

= 1-2 EL Paniermehl

=2 TL mittelscharfer Senf

» Muskat

= Salz

»weiller Pfeffer

= 01

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffel und Wurzel schalen und in grobe Stucke schneiden.
zucchini in dicke Scheiben schneiden. Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen und zuerst Kartoffel und Wurzel 5 Minuten darin
garen. Dann Zucchini dazugeben und alles nochmals 5 Minuten
weitergaren. Speck in kleine Wurfel schneiden. In einer Pfanne
ohne Fett knusprig anbraten. Gemuse herausheben und in eine



schmale Ruhrschissel geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und mit dem Purierstab fein plrieren. Speck hinzugeben,
alles vermengen, abschmecken und warmstellen.

Schweinebauchscheiben jeweils auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Mehl, verquirltes Ei und
Paniermehl jeweils separat auf einem Teller verteilen.
Schweinebauchscheiben erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen
und dann durch das Paniermehl. Ol in der Pfanne, in der der
Speck gebarten wurde, erhitzen und auf jeweils beiden Seiten
einige Minuten anbraten. Vorsichtig wenden, damit die Panade
nicht abfallt. Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und
nachtraglich etwas salzen. Purree dazugeben, mit etwas
Petersilie garnieren und servieren.



