XXL-Steak

Leckeres Nackensteak

So stand es auf dem Kassenzettel. Genauer XXL-Grillsteak. Noch
genauer XXL-Grillsteak aus Uruguay. Aber da ich das Steak im
Backofen und in der Pfanne zubereite und nicht auf dem Grill,
bennene ich es XXL-Steak. Ein ansehnliches Stlck Fleisch. Ein
Nackensteak mit 400 g.

Ich bereite das Steak erst in der Niedrigtemperatur-Garmethode
im Backofen zu und gare es bei 80 Grad Celsius Umluft fur etwa
30 Minuten im Backofen. Dann gebe ich es fiur etwas Farbe auf
beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten in das Siedende Fett in die
Pfanne.

Mein Rat: Man kann die Zubereitung auch umgekehrt durchfuhren,
das Steak zuerst fur etwas Farbe auf jeweils beiden Seiten in
siedendem Fett in der Pfanne anbraten und dann in der
Niedrigtemperatur-Garmethode im Backofen fertig garen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/01/xxl-steak/

Noch ein Rat: Man kann ein schon mariniertes Stuck Fleisch
verwenden oder ein unmariniertes. Letzteres muss man dann noch
salzen und pfeffern.

Zutaten fur 1 Person:

= 400 g (mariniertes) Nackensteak
= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 35 Min.

Backofen auf 80 Grad Celsius Umluft erhitzen. Steak fiur 30
Minuten auf den Rost in den Backofen geben. Nach 15 Minuten
wenden. Herausnehmen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Steak auf beiden Seiten
jeweils etwa 1-2 Minuten fur etwas Farbe im siedenden Fett in
der Pfanne anbraten. Eventuell mit Salz und Pfeffer wirzen.
Herausnehmen, auf einen Telle geben und servieren.

Pansen-Haschee 1in schwarzer
Bohnen-Sauce mit Linguine


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/pansen-haschee-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/pansen-haschee-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-linguine/

Wlrziges Haschee mit Pasta

Zunachst ein allgemeiner Rat fur diejenigen, die bei
»Innereie” die Nase rumpfen oder diejenigen, die gern einmal
ein Gericht zubereiten wurden, aber nicht wissen, wie es geht:
Versucht Pansen — als Gulasch, Ragout oder Haschee. Er gelingt
immer, und er schmeckt kostlich.

Hier hatte ich noch Pansen uUbrig, den ich in Gemusefond gegart
hatte. Ich habe ihn durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch hergestellt.

Ich bereite das Pansen-Hackfleisch mit einer schwarzen Bohnen-
Sauce zu. Zusatzlich verwende ich milde Ketjap-Manis- und
schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce.

Eine orange Peperoni sorgt fur etwas Scharfe.

Wie jedes gute Haschee gare ich dieses 1 Stunde lang, damit
sich die Aromen gut verbinden — auch wenn das Haschee mit
asiatischen Saucen zubereitet ist.

Dazu wahle ich als Beilage Pasta.



Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Pansen

= 125 g Linguine

=2 1 Gemusefond

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= 1 orange Peperoni

= 200 ml trockenen WeiBwein
= 2 EL schwarze Bohnen-Sauce
=1 EL Kejap-Manis-Sauce

=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer
Temperatur 3 Stunden garen.

Pansen herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen
lassen. Durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Ingwer und Peperoni dazugeben. Mit Weilwein
abloschen. Alle drei Saucen dazugeben. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Haschee abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.



Linguine in einen tiefen Pastateller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Paniertes Pansen-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Leckeres Schnitzel mit Kartoffeln

Diesmal bereite ich aus Pansen ein Schnitzel zu, das ich
paniere und in der Pfanne anbrate. Am besten eignen sich sehr
groBe, wirklich flache Pansensticke, aus denen man ein
Schnitzel zubereiten kann. Dieses Pansen-Schnitzel stiehlt
jedem Wiener Schnitzel — auch gerade in der GroRe — die Show.

Der Pansen wird natirlich zuvor drei Stunden in Gemusefond
gegart. Ich gare der Einfachheit halber in den letzten 15
Minuten die Kartoffeln im Fond mit, dann kann man sie als
Bratkartoffeln einfacher zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/27/paniertes-pansen-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/27/paniertes-pansen-schnitzel-mit-bratkartoffeln/

Ich paniere das Pansen-Schnitzel klassisch, erst mehlieren,
dann durch Ei ziehen und dann durch Semmelbrosel.

Mein Rat: Aus getrockneten Schrippen selbst hergestellte
Semmelbrosel verwenden, die Panade wird authentischer.

Als Beilage gibt es einfach Bratkartoffeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 350 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 4 Kartoffeln

=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= Salz

= bunter Pfeffer
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min. | Garzeit
10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden garen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. 15 Minuten vor Ende der
Garzeit die Kartoffeln im Fond mitgaren.

Pansen und Kartoffeln herausnehmen, auf jeweils einen Teller
geben und abkuhlen lassen. Pansen salzen und pfeffern.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratkartoffeln darin auf
jeweils beiden Seiten einige Zeit kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Mehl, Ei und Semmelbrosel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Pansen auf beiden Seiten jeweils erst
mehlieren, dann durch das Ei ziehen, dann durch die



Semmelbrosel.

0l in einer Pfanne erhitzen und Pansen auf jeweils beiden
Seiten kraftig anbraten.

Pansen-Schnitzel auf einen Teller geben, Bratkartoffeln
dazugeben und alles servieren.

Frittierter Pansen mit
Gemiise-Rels

Knuspriger Pansen mit Gemise-Reis

Wenn man Pansen im Gemusefond gart, kann man gleich eine
groBere Menge zubereiten, denn das Garen dauert ja einige
Srunden.

Ich frittiere diesmal den Pansen. Ich hatte uUberlegt, den


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/12/frittierter-pansen-mit-gemuese-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/12/frittierter-pansen-mit-gemuese-reis/

Pansen mit verschiedenen Dips in Schalchen wie helle Soja-,
Teriyaki- und sull-scharfer Sauce zu servieren. Dann entschied
mich mich aber doch fur frittierten Pansen mit Gemuse-Reis als
Beilage. Ich wollte aber dennoch gern den Pansen mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Noch einfacher geht es, wenn man
fertig gekaufte, mit Zitronensaft verfeinerte, helle Soja-
Sauce verwendet und den Pansen damit wlrzt. So verbindet man
gleich zwei Dinge miteinander.

FiUr die Beilage habe ich einige Gemusesorten ausgewahlt, sie
klein bzw. in Streifen geschnitten, in kochendem Wasser gegart
und einfach dem Reis untergemischt. Fir mehr Geschmack und
Farbe mische ich noch kurz vor dem Servieren
kleingeschnittenen Schnittlauch unter.

Ich frittiere den Pansen etwa 4-5 Minuten im 180 2C heilen
Fett der Friteuse. Dann ist der Pansen knusprig und lecker und
kann einfach so weggeknuspert werden.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

=5 Tasse Reis

=1 Wurzel

=1 Zwiebel

= ein groBes Stuck frischer Ingwer

= Schnittlauch

=2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
= Salz

= bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden garen.
Pansen herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen
lassen. Pansen in kurze Streifen schneiden.



Wurzel schalen und in kurze Stifte schneiden. Zwiebel schalen
und in Streifen schneiden. Ingwer schalen und kleinschneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. Wasser
vollstandig verkochen und Reis warmhalten.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 3-4 Minuten
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben, zum Reis geben und
vermischen. Schnittlauch dazugeben. Salzen und pfeffern. Gut
vermischen und warmhalten.

Pansen fir 4-5 Minuten in das siedende Fett geben und
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen und pfeffern
und mit Soja-Sauce wurzen.

Pansen auf einen Teller geben, Gemuse-Relis dazugeben und alles
servieren.

Pansen in Rotwein-Sauce mit
Rosinen-Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/

Schmackhaftes Ragout auf feinem Bulgur

Diesmal bereite ich Pansen gegart in einer Rotwein-Sauce zu.
Zuvor wird der Pansen wie immer etwa 3 Stunden in Gemusefond
gegart.

Die Sauce bereite ich mit Schalotte, Knoblauch und Ingwer zu.
Eine gelbe Peperoni liefert etwas Scharfe.

Dazu Bulgur als Beilage, dem ich eingeweichte Rosinen
untermische.

Mein Rat: Den Gemusefond, in dem man den Pansen gart,
aufbewahren. Davon kommt etwas 1n die Sauce.

Noch ein Rat: Fur das Garen des Pansens kann man ruhig
industriell gefertigten Gemusefond aus Wirfel oder Pulver
verwenden. Es wird doch eine grolBe Menge verwendet, die man
als selbst zubereiteten Fond nicht immer vorratig hat.

Der Pansen 1ist nach dem langen Garen butterweich. Und der
Bulgur mit den sullen Rosinen wirkt etwas ausgleichend zu der
kraftigen, wilrzigen Sauce.



Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

=1 Tasse Bulgur

= 50 g Rosinen

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 gelbe Peperoni

200 ml trockener Rotwein
1/2 Schopfkelle Gemusefond

= Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groflen Topf erhitzen und Pansen 3 Stunden darin
kocheln. Pansen herausnehmen, abkuhlen lassen und in kleine
Stucke schneiden.

Wahrenddessen Wasser in eine Schale geben und Rosinen darin
1-2 Stunden einweichen.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andunsten. Peperoni und Ingwer dazugeben und
mit anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldschen. Fond dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kocheln lassen. Dann ohne Deckel bei mittlerer Temperatur auf
etwa ein Viertel der Sauce reduzieren. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Bulgur nach Anleitung zubereiten. Rosinen aus
dem Wasser nehmen, kurz vor Ende der Garzeit zum Bulgur geben,
untermischen und erhitzen. Bulgur auf einen Teller geben.



Pansen mit Sauce dariber verteilen. Servieren.

Leber-Apfel-Reis-Pfanne

Leckeres Gericht mit Leber, Apfel, Reis u.a.m.

Zu Leber passen traditionsgemaRlR Zwiebeln. Und auch Apfel.
Letzteres entweder als Beigabe als Kompott. Oder auch mit der
Leber zusammen gebraten.

Gern brate ich auch in der Pfanne, bevor ich Leber anbrate,
einige eingelegte Sardellenfilets an, die geschmacklich auch
gut zur Leber passen. Die Leber auf alle Falle nur Kkurz
anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Hier nehme ich einfach einmal alle Komponenten zusammen, gebe
noch einige wie Kapern und Oliven dazu und mische auch den
Reis unter. Das ergibt ein schmackhaftes Pfannengericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/leber-apfel-reis-pfanne/

Als Apfel habe ich die Sorte Kanzi zur Verfligung, die es in
Deutschland schon langer gibt. Sie vereint die besten
Eigenschaften der Elternsorten Gala und Braeburn in sich, ist
saftig und leicht sauerlich.

Fur etwas Sauce gebe ich einfach einen Schuss trockenen
WeilBwein dazu.

Mein Rat: Wie immer bei einem Pfannengericht, das Gericht
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Rinderleber

= 1/2 Tasse Reis
1/2-3/4 Apfel Kanzi
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL grine Oliven
=2 TL Kapern (Glas)
= 6—8 Sardellenfilets (Glas)
= trockener Weillwein
= grobes Meersalz

= bunter Pfeffer

= Schnittlauch

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Rinderleber grob zerkleinern. Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen und zerkleinern. Zwiebel schalen und in Streifen
schneiden. Knoblauch schalen und kleinschneiden. Oliven quer
in Ringe schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
hineingeben und darin andunsten. Apfel dazugeben und mit
andunsten. Leber, Oliven, Sardellen und Kapern dazugeben und


http://www.kanziapple.com

mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Einen Schuss
WeilBwein dazugeben. Alles etwas verruhren. Reis dazugeben und
vermischen. Abschmecken. Mit Schnittlauch garnieren und
servieren.

Panierte Rinderleber mit
Rosenkohl-Speck-Gemuse

A
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Sehr leckere Leber mit Gemise

Ich habe Innereien eingekauft. Gleich eine groBere Menge, etwa
3 kg. Da kann ich die kommmende Zeit einige leckere Innereien-
Gerichte zubereiten.

Wie immer war es preiswert. 3 kg Innereien kosteten etwa €
17,—, somit das Kilo etwa € 5,30. Da sollen sich Rumpsteak,
Entrecote und T-Bone-Steak eine Scheibe davon abschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/27/panierte-rinderleber-mit-rosenkohl-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/27/panierte-rinderleber-mit-rosenkohl-speck-gemuese/

Ich kaufe Innereien bei Rewe, der Supermarkt in meiner Nahe
hat abgepackt in der Frischfleisch-Kuhltruhe immer eine ganze
Menge Innereien. Ich habe Pansen, Leber, Niere und Zunge
gekauft. Ab und zu ist auch Flomen vorratig.

Aus diesem Grund gibt es auch ein einfaches Innereien-Gericht.
Ich paniere eine Scheibe Rinderleber und brate sie einfach
kurz in der Pfanne an. Die Leber wird herrlich zart und
schmeckt lecker.

Dazu gibt es eine ein wenig aufwandigere Beilage. Ich koche
Rosenkohlréschen, brate Speck an und vermische beides. Dazu
noch etwas gehackte Pinienkerne unterheben. Wer mochte, kann
die Pinienkerne zu den Speckstreifen in die Pfanne geben und
sie kurz anrosten.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrosel fur die Panade
verwenden, die Panade wird knuspriger als wenn man ein
industriell produziertes Produkt verwendet.

Noch ein Rat: Wie immer die klassische Zubereitung einer
Panade mit drei Zutaten. Erst mehlieren, dann durch das Ei
ziehen und schlieRlich durch die Semmelbrosel.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Rinderleber

= 250 g Rosenkohl

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
10-15 g Pinienkerne

1 EL Mehl

=1 Ei

» 2-3 EL Semmelbrosel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Rosenkohl putzen. Speck in Kkleine Streifen schneiden.
Pinienkerne grob zerhacken.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl darin etwa 10
Minuten garen. Wasser abgiellen und Roschen im Topf warmhalten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten Kkross anbraten. Rosenkohlroschen
dazugeben. Ebenfalls Pinienkerne hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und alles gut vermischen. Auf einen Teller
geben und warmhalten.

Mehl, Ei und Semmelbrosel jeweils auf einen kleinen Teller
geben. Mehl und Semmelbrosel verteilen, Ei verquirlen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Erst auf jeweils
beiden Seiten durch das Mehl, dann durch das Ei und
schlieBlich durch die Semmelbrosel ziehen.

Aus den Speckstreifen ausgetretenes Fett in der Pfanne
erhitzen und Leber etwa 2-3 Minuten auf jeder Seite kross
anbraten. Herausnehmen, auf den Teller geben und alles
servieren.

Pfannengericht mit
Rinderherz, SuBkartoffel,
Kichererbsen und Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/

Leckeres Pfannengericht

Ein einfaches Pfannengericht mit einigen ausgesuchten Zutaten,
das auch schnell zubereitet ist.

Die Kartoffelwurfel bendtigen zum Garen am langsten und werden
als erstes einige Minuten angebraten. Die vorgegarten
Kichererbsen aus der Dose werden erst zum Ende der Garzeit
hinzugegeben und nur kurz erhitzt.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man eigentlich aus der
Pfanne. Bei diesem Gericht fur zwei Personen bieten sich
naturlich zwei Teller an.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Rinderherz

= 1/2 SuBkartoffel

» 300 g Kichererbsen (Dose)
= 3 weilBe Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herz, Kartoffel und Pilze in Wiurfel schneiden. Blattchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwirfel darin einige
Minuten anbraten. Herz und Pilze dazugeben und mit anbraten.
Kichererbsen ebenfalls dazugeben und kurz mit anbraten.
Rosmarin hinzugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles vermischen.

Auf zwei Teller geben und servieren.

Hiftsteaks mit Zwiebel-Pilz-
Gemuse



https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/

Leckere Steaks mit etwas Gemuse

Ich habe ja in letzter Zeit desofteren Steaks zubereitet, das
nimmt fast schon Uberhand. Aber zu diesen beiden Hiftsteaks
bin ich auf ungewohnliche Weise gekommen. Und damit sie nicht
verderben, muss ich sie eben zubereiten. Ein Mann braucht auch
sein Fleisch. Und sie schmecken ja auch lecker.

Steaks zuzubereiten ist einfach. Man ben6étigt Steaks, 01 und
einige Gewlrzen.

Daher habe ich noch ein kleines Gemuse aus Zwiebeln und
Champignons zubereitet. Verfeinert mit frischem Rosmarin.

Ich brate die Steaks auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten
an. Durch die unterschiedliche Dicke der Steaks wird das eine
medium zubereitet, das andere rare, wie ich es am Lliebsten
esse.

Mein Rat: Zum Braten ein wirklich gutes Olivenol verwenden, es
zeigt sich deutlich beim Geschmack der gebratenen Steaks.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Rinder-Hiuftsteaks (a 200 g)
» 2 Zwiebeln

= 3 groBe, weille Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Champignons 1in
Scheiben schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Champignons darin
anbraten. Rosmarin dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles



vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Nochmals etwas Ol in die Pfanne geben und Steaks auf jeweils
beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf den Teller geben und alles servieren.

Rumpsteaks

Leckere Steaks

Zwel Rumpsteaks von sudamerikanischen Rindern. Eine geballte
Fleischladung. Und eine Naturlichkeit und Echtheit, wie man
sie nur von Gemusesorten oder Pasta kennt.

Artgerechte Aufzucht der Rinder liefert einwandfreies Fleisch.
Ein qualitativ sehr gutes Produkt. 100 % Fleisch.

Ich brate die Rumpsteaks jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite
an, da ich sie rare verzehre.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/04/rumpsteaks/

Dazu nur drei einfache Zusatzprodukte: Frisch gemahlenes
Meersalz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, bestes
Olivenol.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Rumpsteaks (a etwa 200 g)
» Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 2 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks auf beiden Seiten jeweils
1 Minute anbraten.

Steaks auf einen Teller geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und
servieren.

Lebergeschnetzeltes in Curry-
Sauce mit Reis

Leckeres Geschnetzeltes mit viel
Sauce und Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/26/lebergeschnetzeltes-in-curry-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/26/lebergeschnetzeltes-in-curry-sauce-mit-reis/

Rinderleber als Geschnetzeltes zubereitet.

Ich brate die Leber nur kurz an, damit sie innen noch rosé
bleibt.

Ich bereite dazu eine Curry-Sauce zu. Dazu verwende ich Curry-
Pulver und Gemusefond. Ich reduziere die Sauce auf etwa ein
Viertel der Flussigkeit, um einen kraftigen Curry-Geschmack zu
erhalten.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden anstelle
von industriellem Fond aus Bruhpulver- oder wirfel ergibt
einen besseren Geschmack.

Dazu als Beilage Basmatireis.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Rinderleber

1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond
=2 TL Curry-Pulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Leber in grobe Stlcke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem Topf erhitzen und Leber darin kurz anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Noch etwas Butter in den Topf geben und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Fond dazugeben. Curry
hinzugeben. Alles verriuhren und auf ein Viertel der
Fliussigkeit reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Leber in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Reis in einen tiefen Teller geben und Lebergeschnetzeltes mit
viel Sauce daruber geben. Alles servieren.

Rinder-Hiiftsteak variiert

Leckere Variation

Dieses Mal bereite ich eine Variation eines Rinder-Huftsteaks
zu. Es einfach nur rare anzubraten und zu salzen und zu
pfeffern, ist mir zu einfach.

Ich bestreiche eine Seite des Steaks mit Senf und brate es
zunachst auf dieser Seite an. Dann gebe ich, wenn ich die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/05/rinder-hueftsteak-variiert/

zweite Seite anbrate, eine Scheibe wiurzigen Hartkase darauf.
Darauf kommt ein Spiegelei. Und vor dem Servieren traufle ich
etwas Zitronensaft daruber.

Mein Rat: Beim Zubereiten von Steaks ruhig unterschiedliche
Variationen ausprobieren.

Zutaten fir 1 Person:

1 Rinder-Huftsteak (etwa 280 g)
1 Scheibe Havarti

=1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1/4 Zitrone (Saft)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Ei hineingeben und braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten. Etwas
salzen.

Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen.

Steak auf der Seite mit dem Senf 2 Minuten in der Pfanne
anbraten. Wenden, Hartkase darauf geben und auf der anderen
Seite 2 Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und Spiegelei darauf geben.

Etwas Zitronensaft darubertraufeln und alles servieren.




Fleischsuppe mit Rinderherz

Sehr leckere und wohlschmeckende Suppe

Eine einfache, schnelle Zubereitung. Mit wenig Zutaten. Selbst
zubereiteter Fleischfond. Rinderherz. Und etwas Petersilie zum
Garnieren. Eine eher weniger gewohnte Zubereitung mit einer
Innereie.

Zutaten fiir 2 Persoenn:

= 150 g Rinderherz

= 600 ml Fleischfond
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.
Rinderherz von Fett befreien. In kleine Wirfel schneiden.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Rinderherz hinzugeben und
einige Minuten darin garen. Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/02/fleischsuppe-mit-rinderherz/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

und abschmecken.

Suppe in zwei tiefe Teller geben, mit kleingeschnittener
Petersilie garnieren und servieren.

Panierte Leberrollchen mit
Buschbohnen

Leckere ROollchen mit Bohnen

Diesmal Rollchen mit Rinderleber, auch frittiert. Leber an ja
sich ist sehr fragil. Sie 1lasst sich nur sehr schwierig zu
einem Rdllchen formen und halt diese Form nicht. Nicht einmal
Speckscheiben helfen dabei.

Ich nehme daher zusatzlich noch blanchierte Chinakohlblatter
hinzu. Diese geben den Rollchen Stabilitat. Aullerdem kann man
die Chinakohlblatter auch an den Seiten einschlagen, um die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/
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Leber gut zu wickeln.
Die ROllchen flulle ich mit Peperoni, Mozzarella und Rosmarin.

Eine Scheibe Rinderleber braucht im siedenden Fett der
Friteuse nur 2-3 Minuten. Diese RoOllchen sind jedoch recht
kompakt und groB. Ich gebe ihnen daher 7 Minuten in der
Friteuse.

Mein Rat: Wenn die Leber in den Rollchen innen nach dem
Frittieren und Aufschneiden geringfugig ungegart ist, ist dies
nicht besonders schlimm. Es ist Rinderleber. Man kann dem
einfach mit einer Minute Nachgaren in der Mikrowelle abhelfen.

Die ROollchen sind sehr schmackhaft, die Lebern saftig und
zart.

Als Beilage serviere ich Buschbohnen.
Zutaten fir 2 Personen:

» 2 Rinderleberscheiben (350 g)

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 2 Chinakohlblatter

= 350 g Buschbohnen

=1 grune Peperoni

= 60 g Mozzarella

= 2 kleine Rosmarinzweige

=L TL Bohnenkraut

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 20 Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schussel geben,
Bohnenkraut dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Vermischen. Auf zwei grofle Teller verteilen. Warmhalten.



Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und
Chinakohlblatter darin einige Minuten blanchieren. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen und nebeneinander auf ein groRes
Schneidebrett legen. Jeweils Strunk quer abschneiden. Jeweils
langs vorsichtig zwei Stlucke Kichengarn unterziehen.

Leberscheiben ebenfalls auf ein grolles Schneidebrett geben und
jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Peperoni putzen und halbieren. Langs aufschneiden. Inneres und
Kerne entfernen. Mozzarella in zweli gleichgroBe, quaderfdrmige
Stucke schneiden.

Auf die Chinakohlblatter jeweils langs etwas versetzt dreil
Scheiben Speck legen. Lebern jeweils ebenfalls langs darauf
legen. In die Mitte der Lebern quer jeweils zwel
Peperonihalfte nebeneinander 1legen. Jeweils einen Zweig
Rosmarin darauf geben. Jeweils ein Mozzarellastuck darauf
legen. Lebern mit Speck und Chinakohlblatt vom Ende mit dem
Chinakohlblatt-Grun uber Peperoni mit Rosmarin und Mozzarella
vorsichtig umschlagen und zusammenrollen. Chinakohl jeweils an
den Seiten gut einschlagen. Mit Kuchengarn gut zusammenbinden.
Fur Stabilitat quer noch ein Kichengarn unterziehen und
Rollchen gut zusammenbinden.

Rollchen fur 7 Minuten in die Friteuse geben. Nach 3 1/2
Minuten einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen, jeweils
ein Rollchen auf einen Teller zu den Bohnen geben und
Kichengarn vorsichtig entfernen. Servieren.



Rinderherz-Tatar

Sehr leckeres Abendbrot

Jetzt kann ich wieder einmal ein Gericht richtig mit Herz
kochen bzw. zubereiten. Es ist ein kaltes Gericht. Ich habe
Rinderherz gekauft und ein schones Stuck ohne jegliches Fett
ubrig. Herz ist kraftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur fur die Ubliche Zubereitung von Muskelfleisch wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch fur Tatar.

Ich folge einmal dem uUblichen Verfahren, wenn der Fleischwolf
erst einmal aus der Speisekammer ausgepackt ist, kann ich
gleich noch ein weiteres Gericht damit zubereiten. Heute drehe
ich Rinderherz durch den Fleischwolf.

Dazu kommen noch Schalotte und Knoblauch. Ein wenig verfeinert
mit schwarzen Oliven. Und naturlich Senf und Eigelb. Fir etwas
Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewlrzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu sind natirlich einige Schrippen notwendig. Ich hatte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/14/rinderherz-tatar/

genau zwei Schrippen vorratig, so passte jeweils ein Viertel
des Tatars auf eine Schrippenhalfte. Ein Baguette oder
Ciabatta kann man natlirlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich kostlich. Etwas Grun macht sich immer
gut auf den mit Tatar bestrichenen Schrippenhalften. Man
verwende, was gerade vorratig ist. Ich habe ein wenig
kleingeschnittenen, wurzigen Rucola verwendet.

Eine Variante ware eventuell noch, das vermischte Tatar eine
halbe Stunde in den Kuhlschrank zu geben, damit es etwas
durchziehen kann, und man verwendet es dann gekuhlt.

Fertig ist das Abendessen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Rinderherz

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

schwarze Oliven

TL mittelscharfer Senf
Eigelbe

Zitrone (Saft)
 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

n
N = Ul

N

= 2 Schrippen (alternativ: Baguette oder Ciabatta)
» Butter
= 3 Blatter Rucola

Zubereitungszeit: 10 Min.

Herz in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel drehen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schussel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft daruber traufeln. Kraftig



mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
vermischen.

Fertig gemischt

Schrippen jeweils in zweli Halften schneiden, kraftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit Salz wund Pfeffer nochmals nachwirzen. Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.

Uberbackene Rinderhiiftsteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/30/ueberbackene-rinderhueftsteaks/

Wenig zu sehen von den Steaks ..

Steaks diesmal etwas anders. Zwei Rinderhuftsteaks, mit
jeweils einer Scheibe Mozzarella, etwas frischem Rosmarin und
jeweils einer Scheibe Emmentaler.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 sUudamerikanische Rinderhuftsteaks (jeweils etwa 200 g)
= 1 Kugel Mozzarella (125 g)

= 2 Scheiben Emmentaler

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Mozzarellakugel waagrecht in zwei Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Steaks erst auf einer
Seite 1 Minute kraftig anbraten. Wenden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jedes Steak eine Mozzarellascheibe



auflegen, eine Halfte des Rosmarin daruberstreuen, eine
Scheibe Emmentaler dariber geben und zugedeckt jeweils 2-3
Minuten auf der zweiten Seite braten. Der Emmentaler sollte
dann geschmolzen sein.

Steaks herausheben, auf einen Teller geben und servieren.



