Fleischfond

Zutaten im Brater

Ich hatte keinen eingefrorenen Gemusefond mehr vorratig. Also
war es an der Zeit, wieder Fond zuzubereiten. Diesmal wahle
ich gleich die schmackhaftere Variante und bereite Fleischfond
Zu.

Mein Rat: Man kann auch einen gemischten Fleischfond
zubereiten, aus Knochen von verschiedenen Tierarten. Es muss
kein reiner Fleischfond mit Knochen von nur einer Tierart
sein.

Ich verwende fur den Fond Rinder-Markknochen, Schweine-
Fleischknochen und Geflugelknochen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Dazu Gemuse, Krauter und Gewlrze.

Der Supermarkt hatte derzeit keinen Knollensellerie im
Sortiment, daher nahm ich einen Staudensellerie mit einer
kleinen Knolle.

Mein Rat: Ein Fond wird bei der Zubereitung nicht gesalzen.
Erst bei der spateren Verwendung in Suppen, Eintopfen oder
Saucen wird gesalzen.

Zutaten fir 2 1 Fond:
Fleisch:

2 kg Knochen (Rinder-Markknochen, Schweine-
Fleischknochen, Geflugelknochen)

Gemuse:
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Staudensellerie (Grun und Knolle)
Stange Lauch

Kohlrabi

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grolBe Zwiebel

Knoblauchzehen
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Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian
 viele Zweige Petersilie
» 8 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
= 6 Pimentkorner



= Olivenol
=4 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
belassen. Zwiebel halbieren, mit Schale verwenden. Kohlrabi
schalen und in kleine Wurfel schneiden. Sellerieknolle
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Restliches Gemise grob
zerkleinern.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe bilden. Gemise
dazugeben. Krauter dazugeben. Ebenfalls Gewlirze. Wasser
dazugeben. Alles verriuhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur
4 Stunden kocheln lassen.

Fond am besten uber Nacht abkuhlen lassen. Dann kann man das
erhartete Fett zusammen mit dem Gemiuse herausheben.

Gemuse, Krauter und Fett vorsichtig mit dem Schaumloffel
herausnehmen. Knochen herausnehmen und auf einen Teller geben.
Mark und Fleischreste ablosen, in eine Schale geben und fur
eine Fleischsuppe verwenden. Fond durch ein Kichensieb in eine
Schussel geben. Dann durch ein frisches Kuchenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann ihn noch mit
EiweiR klaren.

Aullerdem kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Beim Foto habe ich Anleihen an einer friheren Zubereitung
eines Fleischfonds genommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

Panierte Rinderlebern mit
Zwiebelgemiise

Schone Lebern mit Gemuse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten. Aber ich musste sie bei einem Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung auch noch andere Innereien, Spezialitaten und
Leckereien mitbestellen wirde, ware die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemihe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

Da die Leber Drusengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/

Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als
Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

3—-4 EL Semmelbrodsel

1 grolRe Zwiebel

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

scharfes Rosenpaprikapulver

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

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrodsel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin
einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemuse dazugeben und alles



servieren.

Rouladen mit Insektenfillung
und Salzkartoffeln

Rouladen mit Fullung, Kartoffeln und Sauce

Dieses Rezept muss ich unbedingt mit Euch teilen. Ein
klassisches Schmorgericht mit Rindfleisch fur die Rouladen,
wenn nicht .. ja, wenn da nicht die Fullung aus Insekten ware.

Ich wollte dieses Gericht schon seit langem zubereiten. Es
eignet sich auch gut fur Menschen, die an Insektengerichten
interessiert sind, bisher noch keines gegessen haben und nicht
unbedingt die Insekten visuell auf ihrem Teller sehen wollen.
Somit verarbeitet man unterschiedliche Insekten zu einer
schmackhaften Fullung — in diesem Fall kann man die Fullung
auch mit dem Purierstab purieren — und bereitet dieses


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/16/rouladen-mit-insektenfuellung-und-salzkartoffeln/
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Schmorgericht zu.

Ich hatte beim Zoogeschaft in der Abteilung fur Lebendfutter
folgende Insekten zur Auswahl: erwachsene Heuschrecken,
Steppengrillen, Heimchen, Siudamerikanische Riesenmehlwlrmer
und Mehlwlrmer. Bei den Sudamerikanischen Riesenmehlwirmern
rief ich gleich, ,0h, lecker,lecker!”, sie sind grof8 und
fleischig, und ich nahm eine Packung. Die ublichen Mehlwlurmer
wahlte ich sozusagen als Fullmasse, viele kleine Tiere, aber
insgesamt doch Masse und Volumen. Mein Rat: Mehlwurmer sollte
man immer vorratig zuhause haben, sie sind vielseitig
verwendbar. Erwachsene Heuschrecken sind zwar grols, aber von
der Stlckzahl sind wenige in einer Packung. Und da die Anzahl
der Steppengrillen in einer Packung weniger war als die der
Heimchen bei annahernd gleicher Grofe, wahlte ich letztere.

Das Ganze verfeinere ich mit Goldfliegen fur Knusprigkeit und
Farbe. Ich hatte sie noch von der Zubereitung meines letzten
Insektengerichts ubrig.

Beim Zubereiten uUberlegte ich, die Insekten mit dem Purierstab
fein zu purieren wie bei der Zubereitung einer Farce fur
Pasteten. Ich entschied mich aber fur das grobe Zerhacken fur
etwas mehr Biss bei der Fullung.

Ich verwende bei der Zubereitung fur dieses Gericht mein neues
Schneidebrett, ich muss eigentlich sagen, Wendebrett, denn man
kann auf beiden Seiten des Bretts Zutaten zuschneiden. Ich
wiege die Insekten mit einem Wiegemesser fur die Fullung
klein. Die Insekten lassen sich auf dem Wendebrett sehr gut
kleinwiegen, denn es ist ein grofes, wirklich sehr kompaktes
Brett. Und es ist kein dinnes Schneidebrett, wie man es im
Kaufhaus oder Kuchengerate-Geschaft kauft. Es ist sehr schwer
und etwa 3-4 cm dick. Eine Seite des Wendebretts hat eine
Saftrille fur das Schneiden von Gemuse, das viel Flussigkeit
enthalt, und Fleisch und Innereien. Die andere Seite hat keine
Saftrille und ist fur alle anderen Zutaten gedacht. Das
Wendebrett ist aus Nussbaum, sehr aufwandig und ansprechend



gefertigt und als Arbeitsgerat in der Kiuche sehr gut
verwendbar. Man soll das Wendebrett nach dem Spulen bzw.
Abtrocknen regelmalig mit Speise- oder Olivendél einreiben, um
es zu pflegen. Ich habe das Wendebrett in einem kleinen
Online-Shop gefunden, in dem man eine grofBe Auswahl an
Schneide- und Wendebrettern mit hervorragender Qualitat
findet.

Ich verfeinere die FuUllung mit Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.

Und da es muss ein wenig Scharfe sein, kommt eine grune
Jalapefio mit hinein.

Ein Ei fir die Bindung der Fullmasse reicht nicht aus, es
mussen schon zwel Eier sein. Damit wird die Masse aber auch
wieder etwas leicht flussig, so dass etwas Semmelbrésel hinzu
mussen.

Ich wirze die Fullung mit Kreuzkudmmel und sehr kraftig mit
suBem Paprikapulver, Salz und weiBem Pfeffer.

Die Rindfleischscheiben sollten vom Fleischer recht grols
zugeschnitten sein, denn die Fullmasse ist recht viel. Ich
schnire die Rouladen aus diesem Grund auch nicht nur 1langs
zweli Mal mit Kuichengarn, sondern auch vorsichtshalber quer
zweli Mal. Und da die Rouladen doch etwas fragil sind,
verzichte ich auf das Rundumanbraten der Rouladen, wie man es
klassisch eigentlich macht. Ich gebe sie in die Sauce und
schmore sie 1 % Stunden. Dann ist die Fillmasse kompakt, die
Aromen der Fullmasse haben sich verbunden und das Fleisch ist
gar.

Als Sauce bereite ich eine dunkle Mehlschwitze zu, die ich mit
etwas Wein und Gemusefond verfeinere.

Dazu gibt klassisch als Beilage Salzkartoffeln.

Die Fullung der Rouladen schmeckt sehr wirzig. DIe Bindung ist


http://www.schneidbox.de/

nicht so kompakt wie gewunscht, da muss ich noch etwas
experimentieren. Die Fullung sieht zwar anders aus, schmeckt
aber wie eine Hackfleisch-Fullung. Mein Rat: Wer die Tiere
nicht auf dem Teller sehen mochte, puriert die Fullung doch
mit einem PlUrierstab zu einer feiner Farce. Und die Sauce ist
hervorragend. Ein schmackhaftes Gericht, das ich sicherlich
wieder nachkoche.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderrouladenfleisch (300 g)
= 3 Kartoffeln

= trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond

=1 EL Mehl

= Butter

= Kichengarn

Fur die Fullung:

= 80 g Sudamerikanische Riesenmehlwirmer (Zophobas morio)
100 g Mehlwlirmer (Tenebrio molitor)
etwa 55 Heimchen (Acheta domesticus)
etwa 25 Goldfliegen (Lucilia sericata)
Schalotte

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

grune Jalapefio

Eier

EL Semmelbrodsel

TL gemahlener Kreuzkummel

= sulles Paprikapulver

= Salz

= weiller Pfeffer

| | | |
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 % Stdn.

Vorbereitung der Insekten:



Die Zubereitung der Insekten ist denkbar einfach und folgt der
Vorgehensweise:

. Vom Liefersubstrat trennen

. Tiergerechtes Abtoten durch Einfrieren
. Reinigen

. Zerhacken

S~ W NN R

Sudamerikanische Riesenmehlwurmer haben als Substrat meistens
grobe Sagespane. Mein Rat fur die Trennung vom Liefersubstrat:
Man gibt den Inhalt der Packung entweder durch ein
grobmaschiges Sieb und siebt die Riesenmehlwlrmer heraus. Oder
man gibt den Inhalt in eine groBe Schissel, damit die
Mehlwurmer nicht herausklettern konnen, und siebt sie mit
einem grobmaschigen Schaumloffel heraus. Nach dem Prinzip:
Maschen grol8 genug, dass die groben Sagespane durchfallen,
jedoch klein genug, dass die Mehlwlrmer nicht durchfallen.

Normale Mehlwirmer werden meistens in einem sehr feinen
Sagespane-Substrat geliefert. Hier verwendet man ein
feinmaschiges Sieb, in das man den Inhalt der Packung gibt.
Die feinen Sagespane fallen durch, die Mehlwlrmer siebt man
heraus.

Die Heimchen sollte man nicht vom wenigen Substrat oder Futter
in der Packung trennen. Man lauft sonst Gefahr, dass sie aus
der Packung springen und in der Kiuche herumhupfen. Mein Rat:
In der Packung belassen und im Tiefkuhlschrank schockfrosten.
Sie sind groll genug und die Anzahl ist nur gering, dass man
sie nach dem Abtoten mit der Hand aus der Packung nehmen kann.

Die Vorbereitung zum Abtoten der Insekten wird begleitet von
einem schonen Zirpen der Grillen in der Kiche.

Fir alle drei Insektenarten gilt: In die ursprungliche Packung
geben oder im letzteren Fall darin belassen, Deckel darauf
bzw. darauf belassen und fur 1 Stunde in den Tiefkuhlschrank
geben.



Mein Rat beim Vorbereiten der Riesenmehlwlirmer und Mehlwlrmer:
Darauf achten, das kein Tier entwischt oder auch in das
Abflussrohr der Spule entkommt. Ansonsten verpuppen sich die
Tiere an einer unzuganglichen, geeigneten Stelle und man hat
eine Woche spater Kafer in der Kiche herumlaufen oder fliegen.

Fur die Fullung:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Jalapefio putzen und ebenfalls kleinschneiden.
Gemuse in eine Schissel geben.

Insekten nach Tierart nacheinander auf ein grofes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser kleinwiegen.
Tiere, die man mit dem Wiegemesser nicht zerschnitten hat, mit
einem normalen Kichenmesser nochmals nachzerkleinern. In die
Schussel hinzugeben.

Eier aufschlagen und in die Schussel geben. Semmelbrosel
dazugeben. Ebenfalls Kreuzkummel. Sehr kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas ziehen lassen, damit die Semmelbrodsel etwas
qguellen. Rohe Fullmasse abschmecken.

Fur die Rouladen:

Arbeitsbrett reinigen und Fleischscheiben 1langs nebeneinander
darauf legen. Jeweils zwei Stucke Kichengarn langs und quer
unter die Fleischscheiben ziehen. Jeweils eine Halfte der
Fillmasse in die Mitte einer Fleischscheibe geben und mit
einem LOoffel zu einem quaderfdormigen Packchen formen.
Fleischscheiben erst langs zusammenwickeln, dann die Seiten
einschlagen. Mit dem Kichengarn jeweils langs und quer gut
verschniren.

Butter in einem groBen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem Ruhren mit dem Kochloffel braun anbraten. Mit einem
grollen Schuss WeiBwein abloschen. Fond dazugeben. Alles
verruhren. Rouladen hineingeben und zugedeckt bei geringer



Temperatur 1 % Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Wasser in
einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15-20 Minuten
garen. Herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und grob
zerkleinern.

Sehr schmackhaft

Rouladen aus dem Topf nehmen, auf einen Teller geben und
Kichengarn entfernen. Aus den Rouladen ausgetretene Eimasse
entweder mit dem Schneebesen mit der Sauce verruhren. Oder
Sauce durch ein Sieb geben, um eine klare Fleischsauce zu
erhalten. Sauce abschmecken. Kartoffeln auf den Teller
dazugeben. Sauce grolszigig uUber die Kartoffeln verteilen.




Leberknodel
M“'v'_
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Nicht formschon, aber stabile Masse

Ich habe schon Semmelknddel aus vertrockneten Schrippen in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet, als Speck-,
Petersilien- oder Schnittlauchknodel. Ich stieB vor kurzem
beim Recherchieren auf ein Rezept fur Leberkndédel. Da ich
wieder einige vertrocknete Schrippen vorratig hatte, und auch
Leber im Tiefkuhlschrank, bereite ich diesmal Leberknddel zu.
In einigen Rezepten wird Schweineschmalz und Nierenfett
verwendet, mir erschien dies zu aufwandig, weshalb ich es
nicht verwendet habe.

Dieses Rezept ist recht einfach und schnell durchgefuhrt. Alle
festen Hauptzutaten werden kleingeschnitten und durch den
Fleischwolf gedreht. Die Leber wird dabei natirlich recht
flissig, da sie ja aus einem weichen Drusengewebe besteht. Aus
leidvoller Erfahrung bei der Zubereitung von Semmelknodeln
gebe ich generell ein Ei mehr fir Bindung in die Knodelmasse.
Mehr Eier bedeutet mehr Bindung, aber auch mehr Flussigkeit.
Also mussen unbedingt mehr Semmelbrosel fir mehr Kompaktheit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/

hinzu, weshalb ich zwei zu Semmelbréseln zerriebene Schrippen
hinzugebe. Danach muss der Knodelteig dann gut eine halbe
Stunde ruhen, damit die Brosel quellen koénnen und die Masse
kompakter wird.

Die Knodelmasse

Bei der Zubereitung von Kndédeln aller Art ist ein Testknoddel
am Anfang immer angebracht. Hier stellt man fest, ob die
Knddelmasse zu flissig ist und zu wenig Bindung hat, wobei der
Knodel sich im Gemusefond auflost. Dann heilt es nacharbeiten
und mehr Eier fur Bindung und noch Semmelbrosel hinzugeben.
Ist die Knddelmasse richtig zubereitet, bleibt der Knoddel
kompakt und gart.



Beim Garen

Eine conditio sine qua non fur die Zubereitung von Knddeln ist
auch, sie nicht in kochendes Wasser zu geben. In sprudelndem
Wasser zerfallen sie sehr leicht. Das Wasser darf nach dem
Kochen nur noch sieden, worin die Knoddel einfach garziehen.

Die gegarten Leberknddel sind ein Genuss.

Zutaten fir 15 Leberknodel:

= 400 g Rinderleber

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
= 5 getrocknete Schrippen
= 500 ml Milch

= 1 Schalotte
Knoblauchzehen

Eier

Bio-Zitrone (Schale)
TL Majoran

TL Muskat

TL Salz

TL schwarzer Pfeffer

n
N

Nl N S RN



L Bund Petersilie
=3 1 Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit je
Knddelportion 20 Min.

Drei Schrippen in kleine Wirfel schneiden, in eine Schussel
geben und Milch dariber verteilen. Schrippenwirfel gut in die
Milch hineindricken und eine halbe Stunde einweichen lassen.

Zweli Schrippen mit der Kuchenmaschine oder auf einer
Kichenreibe in eine Schiussel grob reiben. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber und Speck in
kleine Wirfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Schrippenwurfel aus der Milch nehmen und gut auspressen.
Schrippenwirfel, Speck, Schalotten, Knoblauch und Leber
nacheinander durch den Fleischwolf in eine grofBle Schussel
drehen. Masse gut vermischen. Schale einer halben Bio-Zitrone
auf einer Kuchenreibe fein abreiben wund hinzugeben.
Petersilie, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer hinzugeben. Dann
Eier und Semmelbrdsel dazugeben. Masse sehr gut vermischen.
Rohe Knodelmasse abschmecken. Eine halbe Stunde quellen
lassen.

Fond in einem groBen Topf erhitzen. Mit einem Essloffel
Kndodelmasse abstechen, mit feuchten Handen zuerst einen Knddel
formen und fir 20 Minuten in den siedenden Fond geben. Bleibt
er kompakt, weitere Knodel formen und ebenfalls im siedenden
Fond garen. Ansonsten Knodelmasse mit zusatzlichem Ei und
Semmelbrosel kompakter machen.

Gegarte Leberknddel zu einem fertigen Gericht als Beilage
servieren. O0der abkihlen 1lassen und portionsweise 1in
Gefrierbeuteln einfrieren.




Leber mit Gemiise asiatisch

Sehr schmackhaft, mit leckerer Sauce

Diese Zubereitung ist etwas ungewohnlich fir mich. Denn ich
verwende weder Zwiebel noch Schalotte oder Knoblauch. Aber ich
wollte die Rinderleber einfach mit den gewahlten Gemusesorten
Fenchel, Paprika und Lauch zur Geltung kommen lassen. Mit
zusatzlich einigen Mu-Err-Pilzen.

Ich habe eine schmackhafte asiatische Sauce dazu zubereitet.
Mit dunkler Sojasauce, Sambal Badjak und Chilipaste mit
Sojabohnenol.

Und wie immer bei einer asiatischen Zubereitung benotigt das
Gericht nur kurze Vorbereitungszeit zum Zuschneiden von Leber
und Gemise. Und im Wok ist das Gericht sehr schnell gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 140 g Rinderleber
= 1 grolle Fenchelschale


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/09/leber-mit-gemuese-asiatisch/

L rote Paprika

= 1 kleine Stange Lauch

=1 rote Chilischote

=5 g getrocknete Mu-Err-Pilze
=1 TL dunkle Sojasauce

=1 TL Sambal Badjak

=2 TL Chilipaste mit Sojabohnenol
= trockener Weillwein

=1 Tasse Reis

= Salz

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Mu-Err-Pilze in einer Schale mit Wasser einweichen.

Gemlse putzen und in grobe Stucke schneiden. Chilischote
putzen und in Ringe schneiden. Leber in grobe Stucke
zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Ol in einem Wok erhitzen. Mu-Err-Pilze aus dem
Einweichwasser herausnehmen. Leber, Gemuse, Chili und Pilze in
den Wok geben und einige Minuten pfannenruhren. Sojasauce,
Sambal Badjak und Chilipaste dazugeben. Einen Schuss WeiBwein
dazugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz
wlrzen und abschmecken.

Reis in eine Schale geben und Leber mit Gemuse und Sauce
daruber geben.




Entrecote rare mit Rosmarin-
Bratkartoffeln

Diesmal definitiv rare zubereitet ..

Ein Muss fur jeden Fleischliebhaber. Ab und zu muss das mal
wieder sein. Ein 230 g schweres Steak von einem
brasilianischen Rind. Rare zubereitet. Das Steak wird in viel
0l, das ruhig rauchen darf, wirklich nur 1 Minute auf jeder
Seite kraftig angebraten. Es bekommt dadurch eine wunderbare
Farbe und wird schon kross. Das ergibt ein sehr schmackhaftes
Stuck Fleisch. Achtung, wenn ein Rauchmelder in der Nahe der
Kiche ist, am besten die Kichentir schlieRen, denn es raucht
sicherlich. Dazu gibt es Bratkartoffelwurfel aus gekochten
Kartoffeln, die in ebenfalls sehr heiRem 01 einige Minuten in
der Pfanne kross und knusprig gebraten werden. Dann wird noch
etwas frischer, kleingeschnittener Rosmarin untergemischt. Ab
und zu muss so etwas einfach sein.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/06/entrecote-rare-mit-rosmarin-bratkartoffeln/
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=1 Entrecéote (230 g)
= 2 grolle Kartoffeln
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» Steakpfeffer

= schwarzer Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Entrecéte eine halbe Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kidhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.
Wasser in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 15
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen.
Kartoffeln in kleine Wiurfel schneiden. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und kleinwiegen. Ol in einer Pfanne
sehr heilS erhitzen und die Kartoffelwlrfel darin 5-10 Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.
Rosmarin untermischen. Bratkartoffelwlrfel auf einen Teller
geben und warmstellen.

Bratkartoffelreste aus der Pfanne entfernen. Noch viel 01
hinzugeben, das Steak soll in viel siedendem 01 braten. Steak
hineingeben und auf jeder Seite nur 1 Minute kross braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, von beiden Seiten mit
Salz und Steakpfeffer wurzen und einige Minuten ruhen lassen.

Zu den Bratkartoffelwlrfeln geben und servieren.

Entrecote mit frittierten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/entrecote-mit-frittierten-kartoffeln-und-gemuese/

Kartoffeln und Gemuse

Steak mit frittierten Kartoffeln und Gemuse

Ich hatte vor einigen Tagen frittierten Rosenkohl und
frittierte Brechbohnen zubereitet. Da diese sehr schmackhaft
waren, Uberlegte ich, noch andere Gemusesorten zu frittieren.
Frittierte, kleingeschnittene Kartoffeln sind ja nichts
ungewohnliches, so werden ja auch Pommes frites zubereitet.
Ich wahlte aber noch Kohlrabi, Paprika, Zwiebel, Knoblauch und
noch einige Brechbohnen, die ich jeweils nur grob zerkleinerte
— der Knoblauch blieb im Ganzen — und frittierte. Dann mit
Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas frischem,
kleingeschnittenen Thymian vermischen. Zu frittierten
Kartoffeln und Gemise gibt es ein EntrecOte rare.

Zutaten fiir 1 Person:

Entrecote
Kartoffeln
Kohlrabi
roter Paprika

| | | |
[Nl 60 B ]

Nl


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/entrecote-mit-frittierten-kartoffeln-und-gemuese/

= 50 g Brechbohnen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

» frischer Thymian

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Paprika putzen und in kleine Stucke schneiden.
Brechbohnen putzen und quer jeweils in 4-5 Stlcke schneiden.
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel grob zerkleinern,
Knoblauch im Ganzen lassen. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen. Kartoffeln,
Kohlrabi, Paprika und Brechbohnen hineingeben und 3 Minuten
frittieren. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel nach 1 Minute
dazugeben und 2 Minuten mitfrittieren. Thymian kleinwiegen.
Kartoffeln und Gemiuse herausheben, auf einen Teller geben, mit
dem Thymian mischen und salzen und pfeffern. Warmstellen.



Angerichtet

Ol in einer Pfanne erhitzen. Entrecdte auf jeder Seite etwa
1-2 Minuten kraftig anbraten. Salzen und pfeffern. Zu den
frittierten Kartoffeln und dem Gemise auf den Teller geben.

Gefillte Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/20/gefuellte-paprika/

Paprikaschoten in der Auflaufform

Diesmal gefullte Paprika mit einer Fillung aus Hackfleisch,
Champignon und Mozzarella. Fiur etwas Scharfe sorgt die
Peperoni. Aroma gibt der frische Rosmarin. Dann noch kraftig
gewlrzt mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Und einfach in
einer Auflaufform mit stlickigen Tomaten und Tomatensaft im
Backofen gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Paprika

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 125 g Mozzarella

= 1 groBer, brauner Champigon

=1 rote Peperonl

1 Zweig Rosmarin

= 240 g Tomaten (gestuckelt, Dose)
» suBes Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50 Min.



Champignon und Mozzarella in kleine Stucke schneiden und in
eine Schissel geben. Peperoni kleinschneiden und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen, kleinwiegen und in die Schissel geben. Sehr kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Gut vermischen.
Von den Paprikaschoten schmal den oberen Teil waagrecht
abschneiden. Paprikas innen putzen, mit einem Essloffel mit
der Fullung fullen und die Deckel jeweils oben auf setzen.
Tomatenstuckchen mit Saft in eine mittlere Auflaufform geben
und Paprikaschoten hineinstellen. Backofen auf 160 Grad
Celsius Umluft erhitzen und Auflaufform auf mittlerer Ebene 60
Minuten hineingeben. Herausnehmen und in der Auflaufform
servieren. Wenn man mochte, kann man zusatzlich Reis oder
Bulgur dazu garen und richtet diesen zusammen mit den
Paprikaschoten und der Tomatensauce auf einem groflen Teller
an.

Hackfleisch-Gemiise-Mischung
auf Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/

Hackfleisch mit Speck und Gemuse auf Hornchennudeln

Ein einfach zuzubereitendes Gericht. Es benOotigt nur wenig
Vorbereitung und kocht sich dann etwa 1 Stunde von alleine.
Eine Mischung von Hackfleisch, Speck und einigem Gemuse. Ich
wollte das Gericht richtig scharf haben und verwendete eine
halbe, rote Habanerd. Dazu gibt es als Pasta HOrchennudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Speck

=L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 Stuck Ingwer

= 1 groBer, brauner Champignon
=% rote Paprika

= 2 Tomaten

= etwas Lauch

=L rote Habanerd

=1 TL scharfer Senf

= 150 ml trockener Rotwein



= 150 ml Gemiusefond
» Butter

* Hornchennudeln
» Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Habanerd ebenfalls
kleinschneiden. Champignon halbieren und in Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Stiucke schneiden. Lauchzwiebel
und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerd und Champignon darin einige
Minuten anbraten, bis sich etwas Flissigkeit gebildet hat. Das
restliche Gemuse dazugeben. Mit Rotwein abldschen. Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verrudhren und zugedeckt bei



geringer Temperatur 1 Stunde kdécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hackfleisch-Gemise-Mischung mit Sauce daruber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan dariber geben.

Hackfleisch mit Gemiise auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemiuse mit Hackfleisch auf Pasta

Heute gehe ich es einmal pragmatisch an. Ich bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst wollte ich fir die Sauce Tomaten aus der Dose
verwenden. Nun nehme ich aber schon sehr reife, frische
Tomaten und verwende noch ein selbst gemachtes, im Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/

ein kleines DoOoschen Wurzeln mit Erbsen dazu, das ich ja
normalerweise uberhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das DOoschen ,Erbsen
mit Mohrchen”. Meine Mutter ist noch alte Schule - sie kauft
und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. [] Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewlrzt. Und vor dem Servieren hebe ich frisches, grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 5-6 weilRe Champignons

=L Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Tomaten

=130 g Erbsen mit Mohrchen (Dose)
= trockener Rotwein

= 200 ml Tomatensugo

=1 Zweig Rosmarin

» 5-6 Zweige Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

= 200 g Tagliatelle
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Wirfel schneiden. Ol in einem Topf sehr heiR erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben. Etwas kocheln und Flussigkeit ziehen 1lassen.
Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss trockenem Rotwein
abloschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende
der Garzeit der Hackfleisch-Gemuse-Mischung die vorgegarten
Wurzeln mit Mohrchen in die Sauce geben und miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblatter mit der Hand in
grobe Stucke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hackfleisch-Gemise-
Mischung mit Sauce daruber verteilen. Frisch geriebenen
Parmesan daruber geben.

Gefullte Tomaten

Tomaten mit Fullung

Ich wollte geflllte Tomaten zubereiten und entschied mich fur
eine Fullung mit Hackfleisch. Es bot sich zwar an, dies noch
mit Reis zu mischen, aber ich griff zu turkischen, kleinen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/gefuellte-tomaten/

Suppennudeln - Makarnalari -, die ich aber vorgarte.
Sicherlich kann man die Pasta auch ungegart verwenden, aber
dann mussten man die gefillten Tomaten vermutlich langer
garen. Die Fullung besteht somit aus einer Fleisch-Pasta-
Mischung, was vielleicht wegen der Pasta ein wenig
ungewOhnlich ist. Die Fullung wirzte ich noch mit frischem
Rosmarin. Auf die gefullten Tomaten kam noch jeweils eine
Scheibe Mozzarella, bevor obenauf der oberste Teil der Tomaten
als Deckel kam.

Zutaten fir 1 Person:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=3 EL Makarnalari

=5 feste Tomaten

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=3 Zwelige Rosmarin

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Jeweils obersten Teil der Tomaten waagrecht als Deckel
abschneiden und aufbewahren. Tomateninneres mit einem kleinen
Loffel herausnehmen und die Tomaten aushohlen. Das
Tomateninnere kann man fur die Zubereitung einer kleinen Menge
Sugo verwenden. Makarnalari nach Anleitung zubereiten.
Blattchen der Rosmarinzweige abzupfen und kleinwiegen.
Hackfleisch in eine Schussel geben, Makarnalari dazugeben und
Rosmarin. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermengen und
die Tomaten mit einem EsslOoffel damit fullen. Mozzarellakugel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

in dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Scheibe auf eine
gefullte Tomate 1legen, den Tomatenoberteil darauf wund
sicherheitshalber jede Tomate mit einem Zahnstocher von oben
durchstechen und alles fixieren. Geflillte Tomaten beiseite
stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel pitzen und in Ringe schneiden. 01
in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Gemuse darin
andunsten. Mit Fond abldschen. Gefullte Tomaten in die Pfanne
stellen und alles zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 40
Minuten garen.

Gefullte Tomaten auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen. Sauce ein wenig verruhren, abschmecken und Uber die
Tomaten geben. Dazu passt eine Schrippe.

Gemiiseeintopf mit Beinscheilbe

Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/29/gemueseeintopf-mit-beinscheibe/

Ein klassischer Eintopf mit einer Beinscheibe. Zwei
Beinscheiben hatte ich gekauft, eine kommt in diesen
Gemuseeintopf, die andere wird als Schmorfleisch in Bratenfond
geschmort. Der Eintopf kocht sich quasi von alleine. Gemuse
putzen, grob schneiden und zusammen mit der mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gewlrzten Beinscheibe anbraten — nur
Chilischote und Parmesanrinde kommen nach dem Anbraten im
Ganzen dazu. Weinwein und Wasser dazu, wurzen, Krauter im
Ganzen dazu, alles 1 Stunde zugedeckt bei geringer Temperatur
kocheln lassen und dabei den Spielfilm im Fernsehen schauen.

Zutaten fiir 2 Personen:

| |
N N W NEFE DN W

Beinscheibe (etwa 400 g)
Kartoffeln

Wurzeln

rote Paprika

Zwiebeln

Knoblauchzehen
Lauchzwiebeln

groBe Roschen Brokkoli
rote Chilischote

=1 Stuck Parmesanrinde
=200 ml trockener WeiBwein
=750 ml Wasser

=5 frische Lorbeerblatter
=% Topf Majoran

=1 Zweig Rosmarin

» sUlBes Paprikapulver

| |
[

» Salz
» schwarzer Pfeffer
0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 Stdn.

Die Zubereitung ist eigentlich oben schon genannt. Nach dem
Garen Krauter — falls modglich -, Chilischote - falls
auffindbar — und Parmesankruste herausnehmen. Beinscheibe



herausnehmen, Knochen entfernen, Fleisch kleinschneiden und
wieder in den Eintopf geben. Eintopf abschmecken und in zwei
tiefen Suppentellern servieren. Dazu passt naturlich jeweils
eine Schrippe.

Hackfleisch-Sauerkraut-
Mozzarella-Frikadellen

Frikadellen

Ich habe fur die Frikadellen gemischtes Hackfleisch gewahlt,
dazu Sauerkraut und Mozzarella. Das Sauerkraut wird erst in
Wasser mit Wacholderbeeren, Kimmel und Lorbeerblattern gegart.
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter dann entfernen und
Sauerkraut durch ein Sieb geben. Es bietet sich an, das
Sauerkraut auszudricken, sonst ist die Frikadellenmasse zu
feucht und man bendtigt Paniermehl, das ich verwenden musste.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/

Bindung bekommen die Frikadellen durch Eier wund den
zerlaufenden Mizzarella. Es ist eine schmackhafte Variante zu
den normalen Frikadellen, die Masse ist kompakt und man erhalt
sehr schone, runde Frikadellen. Ich gebe den Frikadellen
jeweils 10 Minuten auf jeder Seite bei mittlerer Temperatur,
dann werden sie schon kross. Und sie schmecken angenehm weich
und wlirzig. Mit Fotos von Frikadellen gewinnt man zwar keinen
Wettbewerb, das Gericht musste dazu etwas aufwandig gestylt
sein, aber es gibt dennoch zwei schone Fotos davon.

Zutaten fiir 7-8 Frikadellen:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=250 g Weinsauerkraut

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=4 Eier

=8 EL Paniermehl

6 Wacholderbeeren

= Kimmel

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

300 ml Wasser 1in einem Topf zum Kochen bringen,
Wacholderbeeren, eine gute Prise Kummel und Lorbeerblatter
hinzugeben und Sauerkraut darin garen. Nach dem Garen
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter entfernen und Sauerkraut
durch ein Sieb geben. Mozzarella in ganz kleine Wurfel
schneiden. Hackfleisch, Sauerkraut und Mozzarella in eine
grolle Schissel geben. Eier dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wlurzen. Paniermehl dazugeben und alles gut vermischen. Etwa
eine halbe Stunde ziehen lassen, damit das Paniermehl ein
wenig quillt. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen
muss man vermutlich in zwei Portionen zubereiten, weil sie
nicht alle in eine Pfanne passen. Vier Kugeln formen, in das



heiRe Ol geben, mit dem Pfannenwender etwas platt driicken und
bei mittlerer Temperatur 10 Minuten braten. Dann wenden und
nochmals 10 Minuten braten. So werden sie schoén kross und es
ist sicher, dass sie durchgegart sind. Die zweite Portion in
der gleichen Weise zubereiten. Frikadellen auf einem Teller
anrichten, dazu passt eine Schrippe.

Rohe Rindereien

Rindertatar

Inhaltlich im Deutschen sicherlich fehlerhaft, aber da es 1in
einem anderen Foodblog gerade einen Hinweis auf ,Rohe
Schweinereien” — sprich Schweinemett — gibt, greife ich das
hier einmal auf und schiebe ,Rohe Rindereien” hinterher.
Sprich, Tatar aus fettarmem Rinderhackfleisch. Zubereitet mit
diversen Zutaten, passend zu zweli Schrippen oder hier
Weizenkrustchen — man kann auch Baguette verwenden. Verfeinert


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/18/rohe-rindereien/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/07/image26-e1405648003558.jpg

habe ich das Ganze noch mit Krauterbutter, die zuerst auf die
halbierten Krustchen und somit unter die Tatarauflage kommt.
Ein kleiner Abendsnack fur eine Person.

Aus diesen Zutaten ..
Zutaten fir 1 Person:

200 g Rindertatar (oder sehr fettarmes Rinderhackfleisch)
Zwiebel

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Senf

TL fein geriebener Parmesan
Eigelb

Scheibe Zitrone (Saft)
sulles Paprikapulver

Salz

schwarzer Pfeffer

R R N R P N W

Krauterbutter

2 Weizenkrustchen oder Schrippen



Zubereitungszeit: 10 Minuten

. wird dies hier.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote kleinschneiden. Tatar, Zwiebel, Knoblauch,
Chilischote, Senf, Parmesan und Eigelb in eine Schissel geben,
Zitronenscheibe daruber ausdriucken und sehr kraftig mit
Paprikapulver, Pfeffer und Salz wirzen. Alles gut mit einer
Gabel vermengen. Weizenkriustchen aufschneiden, mit
Krauterbutter bestreichen, das Tatar darauf verteilen und die
Kriustchen servieren.

Entrecote — mal wieder


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/05/entrecote-mal-wieder/

Steak mit Chilischote und Knoblauchzehe in der Pfanne

Ein kleiner Nachtsnack. Diesmal eindeutig rare. Nur jeweils 1
Minute auf beiden Seiten in Butter gebraten. Und um das
Entrecdéte durch ein Erhitzen in der Mikrowelle nach einem
Fotografieren doch nicht wieder medium auf den Teller zu
bekommen, diesmal kein groBes Fotoshooting. sondern nur ein
schnelles Foto mit dem Blitz wahrend des Entstehen des Steaks.
Nichtsdestotrotz bekam das Steak aber ein Kkleines
WeiBweinsdolBchen, mit dem abgeléschten Bratensatz, und
Shiitakepilzen und Lauchzwiebel. Beim Braten des Steaks kamen
fur mehr Geschmack noch eine Chilischote und eine
Knoblauchzehe mit in die Pfanne.

T-Bone-Steak — 600 g


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/01/t-bone-steak-600-g-fleischeslust/

Fleischeslust

Steak rare

Hunger. Fleisch. Steak. T-Bone-Steak. 600 g (davon 125 g
Knochen). Lust. Fleischeslust. Rare. Blutig. Essen. Lecker.
Satt (beinahe). Zufrieden. Ganz ausgereicht hat die Menge aber
doch nicht.

Einfach Ol in der Pfanne stark erhitzen, auf einer Seite 3
Minuten, auf der anderen 2 Minuten anbraten. Schon hat man ein
herrliches, rare gebratenes Steak. Mit einer hervorragenden
Gewlrzsalz-Mischung wurzen. Fertig. Servieren.

Und um einmal das Dilemma eines Foodbloggers aufzuzeigen, will
ich das am Beispiel dieses T-Bone-Steaks machen: Die Leiden
des jungen W. Nein, die Leiden des alten T. Und somit die
Leiden eines Foodbloggers.

Ich brate das T-Bone-Steak so, wie ich es wunsche, namlich
rare. Dann ist es fertig, heils und ich kann es sofort essen.
Ich fotografiere es aber noch fur dieses Blog. Dann ist das
Steak aber wieder kalt. Also kommt es nochmals in die


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/01/t-bone-steak-600-g-fleischeslust/

Mikrowelle fur eine Minute, dann ist es wieder heifs, ich kann
es sofort essen, aber .. durch das Erhitzen in der Mikrowelle
ist es nicht mehr rare, sondern medium.

Brate ich ein Steak medium, fotografiere es und erhitze es
wieder, ware es .. done.

Bereite ich das Steak so blutig zu, dass es das anschlieBende
Erhitzen in der Mikrowelle uberlebt und immer noch rare ist,
ware es so roh, dass ich es nicht fotografieren und bloggen
brauche. Es ware unansehnlich und sahe unappetitlich und
ungenieBBbar aus.

Aus diesem Grund gibt es sogar eine Spezies von Foodbloggern,
die zweimal das Gleiche kochen: Einmal zum Fotografieren, und
das andere Mal zum Essen.



