Nackensteaks mit Champignons
und Feldsalat

Steak, Champignons, Salat

Dieses Mal etwas einfaches, zweili Nackensteaks, fur das
Entrecote oder ein anderes edleres Steak reichte es nicht
mehr. Dazu einige frische Champignons in einem braunen, stark
reduzierten SoBchen. Und frischer Feldsalat.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Nackensteaks

= 4 braune Champignons
= Gemusefond

= Sahne

= Steakgewlirz

= Salz

= Pfeffer

=75 g Feldsalat
= 3 EL Condimento bianco
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=1 EL Olivenol

=1 TL Senf

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Feldsalat putzen, unter fliellendem, kaltem Wasser abspulen und
in eine Schiissel geben. In eine Schale Essig, Ol und Senf
geben und gut verruhren. Dann mit einer Prise Zucker, etwas
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Etwas frischen
Schnittlauch kleinschneiden wund in das Salatdressing
verrihren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die beiden Nackensteaks
auf jeweils beiden Seiten 1-2 Minuten kraftig anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit dem Steakgewlrz
wurzen und mit Alufolie zugedeckt einige Minuten entspannen
lassen. Noch etwas Butter in die Pfanne geben, die Champignons
halbieren und in der Butter anbraten. Mit einem guten Schuss
Gemusefond abloschen und dabei die Roststoffe vom Boden der
Pfanne ldsen. Einen Schuss Sahne hinzugeben, alles verruhren
und zu einem eingedickten SoBchen reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Nackensteaks auf einem Teller anrichten, die Champignons
dazulegen und das SoBchen daruber geben. Das Salatdressing
uber den Feldsalat geben und dazu servieren.



Gulasch mit KloRen

Gulasch, Knoddel, Sauce

Klassisch kann man dieses Gulasch sicherlich nicht nennen. Es
kommen zwar sehr viele Zwiebeln hinein, was ein gutes Gulasch
ausmacht. Aber nicht unbedingt Speck und Champignons, die ich
noch vorratig hatte und verbrauchen wollte. Rotwein, Fond und
etwas Tomatenmark geben der Sauce Geschmack. Und auch Kapern
und Gewurze wie Lorbeerblatter, Kreuzkimmel und Paprikapulver
geben ihren Anteil dazu. Nicht fehlen darf jeweils eine Prise
Kummel und Zucker. Zumindest die Beilage ist klassisch -
KloBe. Aber diese faulheitsbedingt nur aus der Packung.
(duckundwech) T[]

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Gulasch (gemischt)

» 60 g durchwachsener Speck
5 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer
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= 5 Champignons

=1 EL Tomatenmark
= 1 gehaufter TL Harissa-Paste
= 1 gehaufter TL Dijon-Senf

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser
= 500 ml Gemusefond

TL Kapern (in Essig eingelegt)
Lorbeerblatter
Kardamomkapseln

Nelke

Wacholderbeeren

TL Kreuzkummel

TL suBes Paprikapulver
= eine gute Prise Kummel

= eine Prise brauner Zucker
= Salz

= schwarzer Pfeffer
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» Butter
= 6 KrauterkloRe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 2 Stdn.
30 Min.

Speck in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebeln in diunne Streifen schneiden,
Knoblauch und Ingwer kleinschneiden. Champignons in dunne
Scheiben schneiden. Butter in einem grofen Topf erhitzen,
zuerst den Speck anbraten — Speckschwarte auch hinzugeben -,
dann das Gulasch hinzugeben und schlielBlich Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und Champignons. Alles zusammen anbraten,
gut umruhren und dann zugedeckt etwa 5 Minuten Flussigkeit
ziehen lassen. Tomatenmark, Harissa und Senf hinzugeben und
gut verruhren. Mit dem Rotwein abloschen, Gemusefond
hinzugeben und etwas Wasser zum Verlangern der Sauce. Kapern,



Lorbeerblatter, Kardamom, Nelke und Wacholderbeeren
hinzugeben. Mit Kreuzkummel, Paprika, Kummel, Zucker, Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
kocheln lassen.

Danach Speckschwarte und Lorbeerblatter herausnehmen. 30
Minuten ohne Deckel bei geringer Temperatur reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Mehl
eindicken. Gleichzeitig die Kl6Be nach Anleitung zubereiten.

KloBe auf Tellern anrichten, grofSzigig von dem Gulasch mit der
Sauce dariber geben und alles servieren.

Gefullte SuBRkartoffel

Mit einer Hackfleischmischung gefullte SuBkartoffel

Das erste Mal SulBkartoffeln gekauft. Schmecken roh wirklich
leicht suBlich. Und die Farbe erinnert ein wenig an
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Kirbisfleisch. Fertig gegart schmeckt die SuBkartoffel aber
milder als ein Kirbis und nicht so fest und wlrzig. Aber sie
ist vom Geschmack her ein wenig trocken und ,krumelig“. Da die
beiden gekauften SuBkartoffeln mit zusammen 1 kg Gewicht sehr
groB sind, bot sich eine geflullte SuBkartoffel fur einen
ersten Versuch an.

Zutaten fir 1 Person:

=1 grolle SuBkartoffel, ca. 500 g
100-150 g Hackfleisch (Schwein)

1 Schalotte

1 Frahlingszwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=5 rote Chilischote

= 2 kleine Austernpilze

=L TL Senf

= 1 gehaufter TL Quark (40 % Fett)
 etwas frisch geriebener Parmesan
=1 Ei

=2 TL Schmelzkase

= 50 ml trockener Weillwein

= 50 ml Gemusefond

= einige Stangel frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

» edelsufes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

SuBkartoffeln schalen und langs halbieren. In einem grol3en
Topf Wasser zum Kochen bringen und die beiden Halften bei
leicht sprudelndem Wasser ca. 8 Minuten vorgaren. Dabei ab und
zu mit einem spitzen Messer prufen, das die Halften zwar
vorgegart, aber nicht durchgegart sind. Herausnehmen und
abkihlen lassen. Dann mit einem Teeloffel das Innere der
beiden Halften vorsichtig herausschalen und darauf achten,



dass die Halften nicht (an)brechen.

Schalotte, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chili und Austernpilze -ebenfalls
kleinschneiden. Das kleingeschnittene Gemuse und die Pilze
zusammen mit Senf, Quark, Ei und Hackfleisch in eine groRe
Schussel geben. Eine grole Portion Parmesan dazugeben. Alles
gut verruhren und kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Nochmals verruhren und abschmecken.

Ausgehohlte SuBkartoffel-Halften mit Hackfleischmasse
und Schmelzkase vor dem Backen

Die beiden SuBkartoffel-Halften mit einem Teeloffel vorsichtig
mit je einer Halfte der Fullmasse fullen. Leicht in die
Halften hineindricken und eine glatte rundliche Oberflache
streichen. Dann langs jeweils eine Furche in die beiden
FiGllmassen streichen und diese mit etwas Schmelzkase fullen.
Besser eignet sich zum Uberbacken natiirlich ein Hartkise wie
Gouda, gerieben oder in Scheiben, das hatte ich aber nicht
vorratig. Die beiden geflullten Halften in eine Auflaufform
legen und Weilwein und Fond zugielBen. Den Backofen auf 180°
Celsius Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer
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Ebene fur 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Auflaufform herausnehmen und die beiden gefullten
SuBkartoffel-Halften auf einem Teller servieren. Mit etwas
kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch garnieren.

Schweinerollbraten mit
Gurken-Champignon-Gemiise
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Der Schweinerollbraten, mit Niedrigtemperatur-
Garmethode a point und rosé gegart

Dies ist nun der vierte Versuch mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode. Wie bei den ersten Rezepten wird der
Schweinerollbraten erst kraftig gewiirzt und dann in heiBem 01
kraftig von allen Seiten angebraten, damit er eine krosse
Kruste hat. Ich habe es einmal bei einer sehr niedrigen
Temperatur von 60° C Umluft Uber 4 % Stunden versucht, aber
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das brachte keinen Erfolg. Diese Temperatur ist dann doch zu
gering, um einen Braten zu garen. Der Schweinerollbraten war
innen noch leicht rosé und roh. Die Variante mit der hoheren
Temperatur von 80° C Umluft uber 4 Stunden brachte dann den
Erfolg. Einen schon rosé gegarten Braten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 g Schweinerollbraten

= 3 Knoblauchzehen

» 10—-15 frische Salbeiblatter

= 3 Scheiben durchwachsenen Bauchspeck
= sulles Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

- neutrales, hocherhitzbares 01

= 5 Salatgurke

= 5—-6 Champignons

» Weillwein

= 100 ml Sahne

=5 Bund frischer Dill

= frisch gemahlener Muskat
= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Braten 4 Stdn. | Gemise 20 Min.

Den Braten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das 0l
in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und den Braten von allen
Seiten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen die Knoblauchzehen schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Nun bei dem abgekihlten Braten mit einem Messer das
umgebende Netz an vielen Stellen nacheinander anheben und
somit erst die Knoblauchscheiben unter dem Netz auf dem Braten
verteilen. Dann auf die gleiche Weise die einzelnen
Salbeiblatter darauf verteilen und befestigen. Den somit



~gespickten” Braten in eine Auflaufform geben und drei
Speckscheiben daruber legen. Den Backofen auf 80° C Umluft
erhitzen und den Braten darin fir 4 Stunden backen.

- —
Das Gurken-Champignons-Gemise ist leider nicht sehr
fotogen

Die halbe Salatgurke schalen und in dunne Scheiben scheiden.
Die Champignons in diunne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mit einem
Schuss WeiBwein abldschen und die Sahne hinzugeben. Den
kleingewiegten Dill hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten
kdcheln lassen.

Den Schweinerollbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Gurkengemise auf zwei Tellern anrichten.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gurkengemuese.jpg

Hokkaido-Kiirbis — gefiullt und
uberbacken
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Uberbackener, gefillter Hokkaido-Kiirbis

Jetzt hat es endlich auch mit Plan A geklappt. Nach
mehrmaligem Erhitzen der Hackfleisch-Gemuse-Sauce war sie
soweit reduziert, dass fast keine Flussigkeit mehr vorhanden
war und man sie gut fur eine Fullung verwenden konnte. Fur
eine Person bendétigt man einen kleinen Hokkaido-Kiurbis. Er
wird der Lange nach geteilt, das Fruchtfleisch entfernt, mit
Olivenol eingepinselt oder gesprayt und mit Salz und Pfeffer
gewlrzt. Dann 30 Minuten bei 180° C Umluft im Backofen backen.

Die Hackfleisch-Gemuse-Mischung bitte nach diesem Rezept
vornehmen, aber nur die Halfte der Zutaten verwenden.

Eine der Kurbishalften mit der Hackfleisch-Gemuse-Mischung
fallen, die andere Halfte kleinschneiden. Die gefiullte
Kirbishalfte in der Mitte einer Auflaufform anrichten und die
restlichen Kirbisstluckchen drumherum anordnen. Die gefullte
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Kirbishalfte kraftig mit geriebenem Gouda bedecken und uber
die Kurbisstuckchen auch etwas Gouda geben.

In der Mikrowelle mit Grill oder im Backofen kraftig
uberbacken. Dabei jede Minute dabei bleiben, denn in der
Mikrowelle mit Grill kann es 10 Minuten dauern, im Backofen
dagegen nur 3-4 Minuten. Jede Minute zuviel und der Kase ist
verbrannt und das Gericht hinuber.

Den Kurbis eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals
abschmecken. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren und
in der Auflaufform servieren.

ButternuBR-Kiirbis mit
Safranreis und Hackfleisch-
Gemuse-Sauce
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ButternulB-Kirbis-Gemuse, gelber Safranreis und
Hackfleisch-Gemluse-Sauce

Plan A sah eigentlich vor, gefullte Kirbisse zuzubereiten, mit
einem ButternuB-Kirbis und einem halben Hokkaido-Kirbis, mit
Kase uUberbacken. Leider geriet die vorgegarte
Hackfleischfullung etwas zu flussig. Der WeiBwein war nicht
das Problem, aber es war auch Sahne in der fur die Fullung
vorgesehenen Hackfleisch-Gemlse-Mischung. Diese lasst sich
aber nur schwer reduzieren, damit man eine kompakte Masse fur
eine Fullung hat.

Also trat Plan B in Kraft und es kam noch Reis hinzu, der
ButternuB-Kirbis wurde nicht gefullt, sondern kleingeschnitten
als Kuirbisgemuse serviert und die Hackfleisch-Gemluse-Sauce war
die Zugabe und Abrundung fur das Ganze.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 ButternulS-Kiurbis
=5 TL Honig
» Butter

= 250 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Champignon

L% roter Paprika

L Wurzel

1 rote Chilischote

1 TL Tomatenmark

trockener WeiBwein

1 TL Senf

1 TL grune, eingelegte Pfefferkorner
100 ml Sahne

Koriander

= Kreuzkummel

» getrockneter Majoran



= getrockneter Thymian
= sulles Paprikapulver

=1 Tasse Rundkornreis
= 0,2 g Safran

= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Zuerst den Kiurbis zubereiten. Den Butternul8-Kirbis der Lange
nach halbieren und das Fruchtfleisch entfernen. Die Schale
eines ButternulBB-Kirbis lasst im Gegensatz zu der Schale eines
Hokkaido-Kurbis nicht essen, sie ist sprode und droge. Also
entweder vor dem Backen den Kirbis schalen. Oder nach dem
Backen die Schale vom butterweichen Kirbis einfach mit einem
Messer abziehen. Die Kurbishalften mit Olivendl bestreichen
oder einsprayen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Backofen
auf 180° C Umluft erhitzen und die Kurbishalften auf einem
Backblech auf mittlerer Ebene 30 Minuten backen.

Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Champignon in kleine Sticke schneiden. Die
halbe Wurzel schalen und auf einer Kuchenreibe grob raspeln.
Die Paprikaschote in kleine Stucke schneiden. Chilischote
ebenfalls kleinschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen
und Champignon anbraten. Dann die gehobelte Wurzel,
Paprikaschote und Chilischote dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Dann das Hackfleisch dazugeben und auch Kkross
anbraten. Eventuell noch etwas Olivendl hinzugeben zum
besseren Braten. Das Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten.
Dann mit einem kraftigen Schuss WeiBwein abloschen, den Senf
und die Pfefferkorner hinzugeben und ebenfalls die Sahne. Mit
einer Prise Koriander, Kreuzkummel, etwas Majoran und Thymian
wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver



abschmecken. Etwa 10-20 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln und reduzieren lassen.

Wahrenddessen 3 Tassen Wasser in einen kleinen Topf geben und
zum Kochen bringen. Den Reis hinzugeben und bei ganz geringer
Temperatur 10-15 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss den
Safran hinzugeben und den Reis damit wilrzen und gelb
einfarben.

Ein optisches Pendant zum gebackenen Kiurbis. Das ganze Wasser
verkochen lassen, dann kann man den Reis in eine Schale
dricken, auf die Teller sturzen und optisch ansprechend
anrichten.

Den gebackenen Kirbis in Stucke schneiden, in einer kleinen
Pfanne mit Butter anbraten und mit etwas Honig
karamellisieren.

Den kleingeschnittenen ButternuB-Kurbis auf zwei grofien
Tellern anrichten. Daneben den Reis in Schalenform sturzen.
Beides grollziugig mit der Hackfleisch-Gemuse-Sauce Ubergielen.

Schweinefiletauflauf mit
Gemiise und Kiirbis-Kase-Sauce
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Auflauf

Hier bot sich die zweite Verwendungsmoglichkeit fur die
gestrige Kirbis-Kase-Sauce an, von der noch reichlich
vorhanden war. Und dies ist somit mein zweites Rezept mit
Klirbis. Weitere werden noch folgen, denn ich habe noch 3/4 des
Hokkaidokirbis uUbrig — und zusatzlich sogar noch einen
ButternuBkirbis gekauft. Fur letzteren habe ich aber schon ein
Rezept.

Der Ubersichtlichkeit halber liste ich die Zutaten und die
Zubereitung der Kurbis-Kase-Sauce hier nochmal auf. Mit dem
Schweinefilet und dem Gemise lasst sich so ein sehr leckerer
Auflauf zubereiten. Optisch ist das Gericht naturlich nicht so
ganz hinreifend, denn — wie es bei einem Auflauf eben der Fall
ist — es sind alle Zutaten durcheinander gekleckert.

Zutaten fiir 3 Personen:

= 500 g Schweinefilet
= scharfer Senf

= Mehl

= Coghac
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Schweineschmalz

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 rote, getrocknete Pepperoni

7 Champignons

1 Stange Lauch

10-12 kleine, festkochende Kartoffeln
trockener WeiBwein

100 ml Sahne

100 ml Gemusefond

2 Scheiben gekochter, gewlrfelter Schinken

Zutaten fiir die Kiirbis-Kase-Sauce:

200 g Hokkaido-Klirbisfleisch

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

ein kleines Stuck frischer Ingwer
trockener WeiBwein

100 ml Sahne

100 ml Gemusefond

100 g franzosischer Brie

einige Zweige frische Petersilie
einige Zweige frischer Thymian

% Zitrone (Saft)

150 g Hartkase (z.B. Edamer)
Salz

Pfeffer

Muskat

Knoblauch- oder normale Butter

100 ml Sahne

4 Scheiben Hartkase (z.B. Edamer)
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitungszeit: Sauce 30 Min. evtl.

1

1

==

2

Stdn.



Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

Zuerst die Kurbis-Kase-Sauce zubereiten. Dazu den Kirbis grob
raspeln. Die Schalotten, Knoblauchzehen und den Ingwer schalen
und kleinschneiden. In einem Topf Knoblauchbutter oder normale
Butter erhitzen und Schalotten, Knoblauchzehen und Ingwer
darin anbraten und glasig dunsten. Dann den geraspelten Kurbis
dazu geben und mit andinsten. Mit einem groflen Schuss Weillwein
abloschen. Den Gemusefond und die Sahne hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat wurzen. Die kleingewiegte
Petersilie hinzugeben. Den frischen, zerkleinerten Thymian
oder alternativ %-1 TL getrockneten Thymian hinzugeben und
mitkocheln. Den Brie kleinschneiden — man kann auch die Rinde
mitverwenden, die wird sich im Laufe des Kochelns in der Sauce
auflosen — und in die Sauce hinzugeben. Mit dem Zitronensaft
abschmecken. Bei geringer Temperatur etwas kocheln lassen.

Eine Kase-Sauce sollte recht samig sein, sehr konzentriert
schmecken und der aufgeldste Kase darin Faden ziehen, so dass
sie eine kompakte Konsistenz hat — was ja auch fur das
Uberbacken im Auflauf wichtig ist. Daher die Sauce unzugedeckt
bei geringer Temperatur noch eine Stunde koécheln und
reduzieren lassen, um einen noch kraftigeren Geschmack zu
erhalten. Dann gibt man den kleingeschnittenem Hartkase hinzu
und 1ost ihn in der Sauce auf. Der Hartkase wirde die Sauce
vor dem Reduzieren zu kompakt machen und vermutlich anbrennen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Ebenso die Pepperoni kleinschneiden. Die Lauchstange in dlnne
Scheiben schneiden. Die Champignons 1in dunne Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln schalen und in grobe Stilcke
schneiden.

Das Schweinefilet in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Senf
dunn bestreichen und in Mehl wenden. Das Schweineschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Die Schweinefiletscheiben im
Schweineschmalz kurz auf jeweils beiden Seiten anbraten, bis



sie leicht kross angebraten sind. Mit einem Schuss Cognac
abloschen und flambieren. Dann herausnehmen und mit dem
Cognacfond zur Seite stellen.

Butter in die Pfanne geben und erhitzen und Schalotten,
Knoblauch und Pepperoni darin anbraten. Dann die Champignons
dazugeben. Dann den Lauch. SchlieBlich noch die
Kartoffelstucke. Alles ein wenig kocheln. Mit dem WeiBwein
abloschen. Den Gemusefond und die Sahne hinzugeben.
SchlieBlich noch den Schinken hinzugeben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Das Ganze in eine grofle Auflaufform geben. Die gebratenen
Schweinefiletscheiben daruber legen, dann die zubereitete
Kirbis-Kase-Sauce kraftig daruber verteilen. Noch mit 100 ml
Sahne auffullen. Und die Kasescheiben zum zusatzlichen
Uberbacken darauf verteilen. Den Backofen auf 180° C Umluft
erhitzen, die Auflaufform auf mittlerer Ebene hineinschieben
und ca. 30 Min. backen. Auf groflen Tellern anrichten.

Ungarisches Gulasch mit
Pfifferlingen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/22/ungarisches-gulasch-mit-pfifferlingen/
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Zweite Portion des ungarisches Gulasch, diesmal auf
Kartoffelknddel

Bei einem ungarischen Gulasch sollte man nichts an den Zutaten
andern, es ist ein Klassiker, bei dem jede Abweichung kein
ungarisches Gulasch, sondern ein ,abgeandertes” Gulasch
hervorbringt. Also keine Sojasauce, keine zusatzlichen Gewirze
oder frische Krauter und kein Parmesan zum Wirzen oder
Abschmecken.

Aus diesem Grund habe ich die Pfifferlinge auch nicht mit dem
Gulasch zusammen zubereitet, sondern nur in Butter angebraten,
gesalzen und dann neben Reis bzw. Knédeln mit dem Gulasch
serviert.

Ein Gulasch wird umso besser, je langer man es kdcheln lasst.
Deswegen das Gulasch mindestens 2 Stunden kdcheln lassen, wenn
nicht sogar 3 Stunden.

Fur die erste Portion habe ich einfach Rundkornreis verwendet.
Bei der zweiten Portion am Tag darauf — das Gulasch wird am
kommenden Tag nach der Zubereitung noch besser — waren meine
frisch zubereiteten, aber eingefrorenen Semmelknodel
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aufgebraucht und ich wollte mir nicht den Aufwand machen, noch
Knodel frisch zuzubereiten. Daher habe ich ausnahmsweise auf
Kartoffelknodel aus der Packung zuruckgegriffen. Zum
ungarischen Gulasch passen aber naturlich auch Salzkartoffeln
oder Pasta jeder Art.

Zutaten fiir 1 Person — aber zwei Portionen:

= 250 g Rindergulasch

Gemusezwiebel
Knoblauchzehen
rote Chilischote
rote Paprika
grune Paprika

e e el S

1 Rinderfond

(N

EL Tomatenmark

Lorbeerblatter

TL Kummel

Bio-Zitrone (Schale oder Saft)

| | | |
NN

I\

» sUBes Paprikapulver

= scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

» Butter

= 20 g getrocknete Pfifferlinge — entspricht der 10-fachen
Menge an frischen Pilzen

=1 Tasse Rundkornreis bzw. 6 Kartoffelknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2-3
Stdn.

Die getrockneten Pfifferlinge fiur einige Stunden in einer
Schussel mit kaltem Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen,



Knoblauchzehen und Chilischote in Scheiben schneiden. In einem
Topf die Butter erhitzen. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Chilischote darin andinsten. Das Fleisch dazugeben und alles
zusammen anbraten. Dann das Tomatenmark daruntermischen.

Lorbeerblatter, Kummel und Zitronenschale oder -saft
hinzugeben, mit den Paprikapulvern, Salz und Pfeffer wirzen
und mit dem Rinderfond auffillen. Die Paprikaschoten in kleine
Stucke schneiden und darunter geben. Alles bei geringer
Temperatur 2-3 Stunden kocheln lassen. Eventuell die letzten
beiden Stunden die Sauce ohne Deckel kdécheln und reduzieren
lassen, um den Geschmack zu intensivieren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Reis bzw. Knodel nach
Anleitung zubereiten. Die Pfifferlinge aus dem Wasser nehmen,
trocken tupfen und in einer Pfanne in Butter anbraten und dann
salzen. Beim Gulasch die Lorbeerblatter entfernen.

Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Reis bzw. Knodel
und Pfifferlinge auf zwei groflen Tellern anrichten, das
Gulasch daneben geben und viel Sauce daruber verteilen.

Schweineschulter im Brotteig
mit Kartoffelsalat mit Speck


https://www.nudelheissundhos.de/2013/07/09/schweineschulter-im-brotteig-mit-kartoffelsalat-mit-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/07/09/schweineschulter-im-brotteig-mit-kartoffelsalat-mit-speck/
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Schweinebraten im Brotteig, mit Kartoffelsalat, beides

hier in der kalten Variante

Dieses Rezept bedingt ein mehrstindiges Vorbereiten, Garen,
Backen und Zubereiten. Es ist also unbedingt notwendig, sehr
frah vor dem Servieren anzufangen — oder man verteilt es auf
zwel Tage und bereitet einige Dinge schon vor.

FiUr dieses Gericht eignet sich eine Schweineschulter oder ein
Schweinebraten, nicht jedoch ein Schaufele. Denn dieses hat
einen groBen Knochen, der es natirlich unmdglich macht, den
Braten im Brotteig warm oder kalt in Scheiben aufzuschneiden.
Ebenso eignet sich kein Krustenbraten mit einer dicken
Schwarte dazu. Ich hatte jedoch nur einen solchen noch im
Gefrierschrank und verhalf mir dadurch, dass ich einfach die
Schwarte abschnitt und nur den Braten mit der Speckschicht
verwendete. Um nichts zu vergeuden, habe ich die Schwarte -
schon rautenformig eingeritzt — beim Garen des Bratens im
Brotteig einfach daneben schon kross im Backofen mitgegart.

Das Schweinenetz muss man beim Schlachter vorbestellen, denn
es gehdort nicht zum Standardsortiment eines Schlachters. Es
ist ein netzartiges Fettgewebe aus dem Bauchfell von
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Schlachttieren und dient beim Garen sowohl zum Zusammenhalten
von Gerichten als auch als Fettlieferant fur das Gargut, damit
dieses nicht zu trocken wird. Im Laufe des Garens lost es sich
fast vollstandig auf.

Ich hatte Probleme mit dem Brotteig. Es sollte eine
Brotbackmischung sein. Die 1ich auch so kaufte. Die
Brotbackmischung enthalt untergemischt Sauerteig und Hefe, wie
es sich bei einer Brotbackmischung gehort, deren Teig quellen
und aufgehen muss. In den diversen Rezepten, die mir fur
,Braten im Brotteig” vorlagen, stand, dass man den Brotteig
nach Anleitung zubereiten solle, ihn dann aber fingerdick
ausrollen und den Braten darin einschlagen solle. Nur, der
Teig quillt aufgrund der Hefe, ist immer ein wenig flussig und
an ein Ausrollen ist da gar nicht zu denken.

Ich habe uberlegt, wann ich einmal Brot, Kuchen oder anderes
zubereitet habe, bei dem der Teig fest war und man ihn
ausrollen konnte. Bei Brot und Kuchen fiel mir dazu gar nichts
ein, diese Teige sind immer zahflissig und bekommen erst durch
das Backen im Backofen eine feste Konsistenz. Eingefallen sind
mir nur Nudel- oder Pizzateig, die sich ausrollen lassen, aber
ich wollte ja keinen ,Braten im Pizzateig“ zubereiten.

Ich wollte dieses Rezept dennoch gern ausprobieren und habe
dann daher zu einigen Notlosungen gegriffen. Ich habe den Teig
schon quellen lassen, ihn etwa fingerdick auf einem mit
Olivendl besprayten Backblech ausgebreitet und dann etwa 50
Minuten im Backofen bei 100° C gebacken, wodurch zuviel
Feuchtigkeit verdunstet ist und der Teig fester wird. Dann
habe ich diese Teigplatte auf Aluminiumfolie gelegt, den
Braten darauf gegeben, den Teig von beiden Seiten gut
angepresst und den Braten somit damit umhullt. Dann den Teig
von aullen noch ein wenig mit Olivenol besprayen, damit nach
dem Einwickeln mit der Aluminiumfolie und dem darauffolgenden
Garen im Backofen die Folie nicht am Brotteig festklebt. Mit
der Aluminiumfolie eingewickelt bekommt das Ganze dann auch
Halt. Diese vor dem Garen noch mehrere Male mit einem spitzen



Messer einstechen, dass entstehender Dampf beim Garen
entweichen kann.

Ich bin sehr daran interessiert, wenn andere Hobbykdche
Erfahrungen gesammelt haben mit der Zubereitung und Handhabung
eines Brotteigs fur einen Braten.

Zutaten fiir 4 Personen:
Zutaten fiir den Kartoffelsalat

» 800 g festkochende Kartoffel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

100 ml Gemusebruhe

5 EL Condimento Bianco
= Salz

Pfeffer

100 ml Olivenol

=1 Ei

1 TL Senf

= Salz

1 TL Créme fraiche

» 50 g durchwachsener Speck
= 0livenodl

= brauner Zucker

= Salz

 Pfeffer

= frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

Zutaten fiir die Schweineschulter im Backteig
=1 kg Schweineschulter

=1 Zwiebel



= 1 Knoblauchzehe

=1 TL Pfefferkorner

=4 Pimentkorner

= 3 Gewlrznelken

= 3 grolBe Lorbeerblatter

= 1 Brotbackmischung fur ca. 750 g Roggenbrot
= 1 Schweinenetz

= 3 EL Senf
L Tasse kleingewiegte frische Krauter (Schnittlauch,
Petersilie, Majoran, Thymian)

 Backpapier oder Olivenol-Spray

Zubereitungszeit Kartoffelsalat: Marinierzeit 1 Std. |
Zubereitung 45 Min.

Zubereitungszeit Braten im Brotteig: Roggenbrot 3-4 Stdn. |
Garzeit 30 Min. | Backzeit 70 Min.

Kartoffelsalat:

Kartoffeln schalen und 20 Minuten in kochendem Wasser garen.
Zwiebel und Knoblauchzehe schalen, klein schneiden und 1in
einem kleinen Topf in Olivenol glasig duinsten. Dann den
Gemusefond und WeiBweinessig dazugeben, alles erhitzen und mit
Salz und Pfeffer wurzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden,
in eine grole Schussel geben, die Essigmarinade daruber
verteilen, vorsichtig mischen und etwa 1 Stunde marinieren.

Fiir die Mayonnaise das Ol mit dem Ei, dem Senf und einer Prise
Salz in ein schmales Rihrgefal geben und mit dem Pirierstab
mixen. Den Purierstab dabei immer langsam von unten nach oben
ziehen. Dann die Creme fraiche unterrihren. Eventuell etwas
Marinade vom Kartoffelsalat abgieBen. Die Mayonnaise
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Speck klein schneiden. Olivendl in einer kleinen Pfanne
erhitzen, den Speck darin etwas kross anbraten und mit Salz,
Pfeffer und ganz wenig Zucker wurzen. Zum Kartoffelsalat



hinzugeben und untermischen.

Wenn man den Kartoffelsalat lauwarm essen mochte, kann man die
marinierten Kartoffelscheiben in einem heillen Wasserbad warm
halten. Das 1ist jedoch wegen der Marinierzeit etwas
umstandlich. Einfacher ist es da, den fertigen Kartoffelsalat
ganz kurz in der Mikrowelle zu erhitzen.

Vor dem Servieren noch mit den kleingewiegten Krautern
garnieren.

Schweineschulter im Brotteig:

Den Brotteig nach Anleitung zubereiten. Beim zweiten
Ruhenlassen des Hefeteigs an einem warmen Ort bietet es sich
durchaus an, dies 2-3 Stunden zu tun, wodurch sich die
Teigmenge fast verdoppelt.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und vierteln. Pfeffer- und
Pimentkorner und Nelken in einem Morser kleinmahlen. In einem
groBen Topf 1 5 1 Wasser zum Kochen bringen, das Gemiise, die
Gewlrze und die Lorbeerblatter hinzugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Dann die Schweineschulter dazugeben - sie
sollte mit Wasser bedeckt sein — und alles bei geringer
Temperatur zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen. Danach den
Topf vom Herd nehmen und das Fleisch im Sud erkalten lassen.

Die frischen Krauter kleinwiegen. Dann das Schweinenetz in
lauwarmem Wasser waschen, trocken tupfen und auf einem grofien
Kichenbrett ausbreiten. Das erkaltete Fleisch mit dem Senf
einstreichen, groBzigig mit den frischen Krautern bestreuen
und in das Schweinenetz einwickeln.

Auf einem zweiten groBen Kuchenbrett etwas Mehl verteilen und
den Brotteig fingerdick darauf ausrollen. Klappt dies nicht,
dann muss man sich mit irgendwelchen Tricks, wie 1ich sie
anfangs beschrieben habe, aushelfen, eventuell erst die
Feuchtigkeit im Teig im Backofen reduzieren und Alufolie
verwenden. Auf ein Backblech alternativ entweder Backpapier
legen oder das Backblech leicht mit Olivenol einspruhen. Den



Braten in den Teig einschlagen und mit der Teignaht nach unten
auf das Backblech legen. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 230° C Umluft erhitzen und das Backblech mit
dem Braten auf mittlerer Eben hineinschieben. Die Temperatur
auf 200° C herunterschalten und den Braten 60 Minuten backen.
Wenn man sich mit Alufolie beholfen hat, ist es hilfreich,
diese nach der Backzeit zu 6ffnen und den Braten nochmals 10
Minuten backen zu lassen, damit der Brotteig auch aullen etwas
Farbe annimmt. Den Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden
und heill zusammen mit dem Kartoffelsalat servieren. Der Braten
kann am darauffolgenden Tag in Scheiben geschnitten auch kalt
gegessen werden.

Frankisches Schaufele

Das frankische Schaufele ist das frankische ,Nationalgericht“


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/25/frankisches-schaufele/
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und ein Bratenstuck aus der Schweineschulter mit Knochen und
Schwarte. Es ahnelt einem normalen Krustenbraten, nur dass das
Fleisch noch den Knochen enthalt. Dieses Rezept ist kein
Original-Rezept fur die Zubereitung des Schaufeles, da es
abweichend davon vor der Zubereitung mit einer Zucker-Salz-
Mischung eingerieben und mariniert wird. Aber dies gibt der
Schwarte einen pikanten Geschmack. Und auch die Verfeinerung
der Sauce am Ende der Zubereitung mit etwas Sahne ist im
Original nicht unbedingt vorgesehen.

Das zweistundige Einweichen nur der — noch nicht
eingeschnittenen — Schwarte sorgt daflr, dass sie beim Braten
im Backofen schon ,aufpoppt” und kross und knusprig wird.
Allerdings bleibt man beim letzten Braten im Backofen bei sehr
hoher Temperatur am besten dabei, Ubergiellt die Schwarte immer
wieder mit der Saucenmischung und achtet jede Minute darauf,
dass die Schwarte nicht zu dunkel wird und nicht verbrennt.

Beim Bier habe ich mich fudr eine Flasche Duckstein
entschieden, das zwar in der Fachsprache ,rotblondes Bier“
heiBt, aber es ist in Eichenholzfassern gereift und hat im
Glas eine braune Farbe. Man kann jedoch auch jedes andere
dunkle Bier, Schwarzbier oder auch ein dunkles Hefeweizen fur
die Zubereitung verwenden. Am besten kauft man fiur die
Zubereitung gleich zwei Flaschen davon. Eins fur das Schaufele
zum regelmdssigen UbergieBen. Und eines fiir den Koch, damit er
bei Laune bleibt. ;-)

Zutaten (fiir 2 Personen):

= 750 g Schaufele

=3 TL brauner Zucker
=3 TL Salz

L Zwiebeln
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen
tlirkische Pepperoni

n
=N



=0,5 1 Bratenfond
= 100-150 ml Wasser
= etwas Sahne

=1 TL Kummel
= 0,5 1 dunkles Bier
=1 TL Honig

= Salz
= Pfeffer

= Rapsol

= 6 Semmelknodel

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Stdn. | Einweichzeit 2 Stdn.
| Garzeit 3-4 Stdn.

Das Salz und den Zucker in einer Schale mischen. Das Schaufele
damit von allen Seiten kraftig einreiben, in einen
Gefrierbeutel geben und im Kihlschrank 2 Stunden marinieren
lassen. Dann das Schaufele herausnehmen und das Salz-Zucker-
Gemisch abreiben.

Die Zwiebeln, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen schalen und in
grobe Stucke schneiden. Die Pepperoni auch in grobe Stucke
schneiden.

Die Schwarte des Schaufele mit einem sehr scharfen Messer
rautenformig einritzen. Dann das Schaufele von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer wirzen. In einem Brater Rapsol sehr stark
erhitzen und das Schaufele von allen Seiten, auch ein wenig
auf der Schwarte, anbraten. Das Gemuse hinzugeben und mit
anbraten. Das Schaufele mit der Schwarte nach oben in den
Brater setzen. Mit dem Bratenfond und 2/3 des Wassers
abloschen. Den Kiummel hinzugeben.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen. Den zugedeckten
Brater auf mittlerer Schiene hineinschieben und die Temperatur


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/02/bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-rostzwiebeln-und-gebratenen-semmelknodelscheiben/

annehmen lassen, bis das Innere kochelt. Dann auf 150° C
herunterschalten und 3 % bis 4 Stunden kocheln lassen. Das
vorhandene dunkle Bier in ca. 7-8 Portionen aufteilen und alle
30 Minuten die Schwarte mit etwas dunklem Bier ubergielien.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die Semmelkndodel zubereiten.
Am besten gelingt dies, wenn sie schon vorbereitet wurden oder
man eingefrorene Semmelknddel verwendet.

Nach dem Braten des Schaufeles nun noch die Schwarte etwas
krosser braten. Dazu den Honig mit etwas Salz und dunklem Bier
in einer Schale verruhren. Den Backofen auf 250° C Oberhitze
erhitzen, den Deckel vom Brater nehmen, nur die Schwarte mit
der Saucenmischung einreiben und den Brater auf der untersten
Schiene des Backofens hineinschieben und das Schaufele noch
ca. 15 Minuten braten. Dabei alle paar Minuten die Schwarte
mit der Saucenmischung einreiben und so die Schwarte kross und
braun braten. Da die bisher entstandene Sauce bei dieser Hitze
vielleicht zu sehr reduziert und zu kraftig wird, diese mit
dem restlichen 1/3 des Wassers aufgieRen.

Dann das Schaufele aus dem Brater herausnehmen und fiur 5-10
Minuten ruhen lassen. Die entstandene Sauce mit dem Gemise in
eine Fetttrennkanne giellen und das Fett abschitten. Dann Sauce
und Gemuse mit einem Purierstab vermixen, damit die Sauce
besser bindet. Wenn die Sauce durch den mitgebratenen Kummel
ein wenig bitter geworden ist, empfiehlt es sich, die Sauce
mit etwas Sahne zu verfeinern.

Im Gegensatz zu einem reinen Krustenbraten hat man beim
Aufschneiden und Zubereiten des Schaufeles ein kleines Problem

den langs verlaufenden Knochen. Dadurch kann man keine
schonen Bratenfleischscheiben abschneiden, sondern schneidet
immer auch ober- oder unterhalb des Knochens. Anyway, Fleisch
mit krosser Schwarte auf einem Teller anrichten, einige
Semmelkodel dazugeben und alles kraftig mit der Sauce
ubergiellen.



Bauernkotelett mit Fettrand
auf Tagliatelle

=Y

Kotelett mit Tagliatelle und Sauce

Schnellschuss mit einem Kotelett zum Kurzbraten. Dieses
Kotelett ist durch den Fettrand noch saftiger als ein normales
Kotelett. Mit ein wenig Tagliatelle serviert, und Kotelett und
Pasta mit Thymian-Curry-Sauce betraufelt.

Zutaten (fiir 1 Person):
= 1 Bauernkotelett, 275 g
=4 cl Cognac
» Zitronensaft

=L Zwiebel
= 1 Knoblauchzehe
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= 100 ml Rinderfond
» einige Zweige frischer Thymian
=L TL Hot Madras Curry Powder

= Salz
= Pfeffer

= Butter
= 100 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: 20 Min.
Die Tagliatelle nach Anleitung zubereiten.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und klein schneiden. 1In
einem kleinen Topf in Butter anbraten und glasig dunsten.
Kleingewiegten Thymian und das Curry hinzugeben. Mit dem
Rinderfond abldéschen und ein wenig kocheln lassen.

Kotelett auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Der Fettrand
muss nicht eingeschnitten werden, man kann das Kotelett im
Ganzen braten. In einer Pfanne in Butter bei mittlerer
Temperatur auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten anbraten. Mit
dem Cognac abléschen und flambieren. Die Sauce hinzugeben und
in der Pfanne erhitzen. Nochmals abschmecken, sollte die Sauce
zu kraftig sein, mit etwas Wasser verdunnen.

Kotelett und Tagliatelle auf einem grolRen Teller anrichten und
groBzugig die Sauce daruber verteilen. Das Kotelett mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Asiatisch marinierte


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/31/asiatisch-marinierte-schweineruckensteaks-mit-tomaten-paprika-feta-salat/

Schweilneriickensteaks mit
Tomaten-Paprika-Feta-Salat

Zweierlei marinierte Steaks mit
Salat und Vinaigrette

Auch im zweiten Jahr meines Foodblogs geht es munter weiter.
Mein nachstes Kochbuch, das im Sommer 2013 vermutlich zunachst
als PDF-eBook erscheint, bevor es in den Druck geht, wird den
Titel , Auf unterschiedliche Art"“ tragen. Denn ich bereite in
diesem Kochbuch eine groBBe Anzahl von gewOhnlichen oder
ungewohnlichen Gerichten in unterschiedlichen Arten zu — von
zweifach bis funffach. Also fur das jeweilige Grundgericht
mehrere Arten der Zubereitung.
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Dies versuche ich auch bei diesem Rezept, indem ich die
Schweineriuckensteaks 1in zwei unterschiedlichen Arten
zubereite. Ich teile sie in zwei Portionen, mariniere sie mit
unterschiedlichen Marinaden, brate sie dann aber gleichfalls
in der Pfanne an und serviere sie mit Salat.

Zutaten (fiir 2 Personen):

» 5 kleine Schweineruckensteaks, etwa 500 ¢
= 100 ml Gemiusefond

Zutaten fiir Marinade I (mild):

n
[ S T I I N

kleine Zwiebel
Knoblauchzehen

TL scharfer Senf

EL Black Bean Sauce
EL Teriyaki-Sauce
EL helle Soja-Sauce

Zutaten fiir Marinade II (scharf):

kleine Zwiebel
Knoblauchzehen

EL Sambal Manis

EL Sambal Brandal

EL dunkle Soja-Sauce

n
= I S =

Zutaten fir den Salat:

= 2 Tomaten
= 1 Paprika
= 150 g Feta

Zutaten fiir die Vinaigrette:

= 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Lauchzwiebel

1 EL Crema di Balsamico bianco



http://www.dae-yang.de/Black-Bean-Sauce-226g
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Teriyaki-Sauce--Japanischer-Stil-.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Sojasaucen/Helle-Sojasauce--Superior-.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Sojasaucen/Helle-Sojasauce--Superior-.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Chilisaucen----pasten/Sambal-Brandal.html
http://www.china.asiafanatic.de/hersteller/herstellergruppe-02/haiyin-bridge/sojasauce-superior-soy-dunk-750ml.php
http://www.gourmondo.de/g/product/1000420601/Crema-di-Balsamico-hell+Casa-Rinaldi.jsf

=1 TL trockener Weisswein

» 3—4 EL weisser Joghurt (3,5 % Fett)
=1 EL Wasser

1 TL Senf

L Zitrone (Saft)

3 EL Olivenol

einige Zweige frischer Thymian
einige Zweige frischer Oregano
einige Zweige frische Petersilie
= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Marinierzeit 12
Stdn. | Garzeit 3 Min.

Steaks in zwei Marinaden eingelegt — Marinade I (mild)
links, Marinade II (scharf) rechts

FUr die beiden Marinaden jeweils Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen und klein schneiden. Jeweils in eine kleine Schussel
geben, die dann noch die Steaks aufnehmen konnen. Dann die
jeweiligen Zutaten dazugeben und alles gut verruhren. Entweder
jeweils 2 % Steaks oder drei kleine und zwei groBe Steaks auf
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die beiden Schisseln verteilen. Die Steaks gut in die Marinade
hineintunken und mehrere Male wenden, dass sie die Marinade
von allen Seiten gut annehmen. Uber Nacht in den Kihlschrank
stellen.

Fir die Vinaigrette die Zwiebel, Knoblauchzehe und
Lauchzwiebel schalen und kleinschneiden. Die frischen Krauter
kleinwiegen. Alles in eine Schussel geben. Weissweinessig,
Weisswein, Senf, Wasser, Joghurt, Zitronensaft und Olivendl
hinzugeben und alles gut verruhren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und eine halbe Stunde ziehen lassen. Wahrenddessen
die Tomate, die Paprika und den Feta in kleine Wurfel
schneiden und in einer Schissel vermischen.

Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen und die Steaks jeweils
eine bis maximal zwei Minuten von beiden Seiten anbraten.
Darauf achten, dass die Marinade oder das kleingechnittene
Gemuse in der Marinade nicht zu sehr verbrennt, weil dies die
Sauce, die noch hergestellt werden soll, zu bitter macht. Die
Steaks auf zwei Tellern anrichten. Die in der Pfanne
verbliebene Marinade mit dem Gemusefond abldschen. Die
Bratreste vom Boden der Pfanne mit dem Kochloffel gut ablosen.
Durch ein Sieb in eine kleine Schussel geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und ein wenig davon uber die Steaks
verteilen. Neben den Steaks den Salat anrichten und jeweils
gut 2-3 Essloffel Vinaigrette dariber geben.

Schweinekrustenbraten in
Salbei-Kapern-Sauce mit
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Spargeln und Kartoffeln
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Schweinekrustenbraten mit Spargeln und Kartoffeln, mit
Sauce drapiert

Der Schweinekrustenbraten war noch von der 12-kg-
Fleischlieferung meines Lebensmittel-Onlinehandlers ubrig und
lag im Gefrierschrank. Die Fettkruste in schdne Rechtecke
geschnitten und alles kross angebraten, ergibt dies einen
leckeren Braten. Die Sauce aus dem Brater ist eventuell noch
verbesserungswirdig, aber in der Zusammenstellung von Braten,
Kartoffeln, Spargel und Sauce ergibt alles ein wirklich
schmackhaftes, harmonisches Essen.

Zutaten (fiir 3 Personen):

= 1 kg Schweinekrustenbraten

=4 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

= ein groBer Schuss trockener Weisswein
= 500 ml Gemusefond
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1 TL Crema di Balsamico bianco
1 TL Aceto Balsamico di Modena
10 frische Salbeiblatter

= 30 g Kapern

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Rapsol

1,5 kg Kartoffeln
1,5 kg Spargel

= einige frische Salbeiblatter zum Garnieren

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Beim Krustenbraten die 1-2 cm dicke Fettkruste mit einem
grollen, sehr scharfen Messer mehrmals langs und mehrmals quer
in kleine Rechtecke schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen
schalen und in dunne Scheiben schneiden. Raps6l in einem
Brater sehr heiRfR erhitzen, bis es fast raucht. Den
Krustenbraten erst 2-3 Minuten schdn kross auf der Kruste
anbraten, dann ebenso lang auf allen anderen Seiten. Aus dem
Brater nehmen und das Gemiise im Ol anbraten. Dabei die vom
Anbraten des Bratens entstandenen Roststoffe auf dem Boden des
Braters gut mit dem Kochloffel abldosen. Mit dem Weisswein
abloschen, den Essig hinzugeben und auch den Fond.
Wahrenddessen den Braten von allen Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen und in die Sauce zurucklegen. Die
Salbeiblatter und Kapern hinzugeben. Die Sauce zum Kochen
bringen.

Wahrenddessen den Backofen auf 200° C Umluft erhitzen. Den
Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene hineinschieben und den
Inhalt etwa 10 Minuten die Hitze annehmen lassen und zum
Kocheln bringen. Dann auf 160° C herunterfahren und 45 Minuten
garen.



30 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und die Spargel
schalen. Die in grobe Stucke geschnittenen Kartoffeln ca. 20
Minuten und dann die ebenfalls in Stucke geschnittenen Spargel
ca. 8 Minuten in jeweils einem Topf mit kochendem Wasser
garen.

Die Sauce im Brater kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krustenbraten in etwa 6 Scheiben schneiden und jeweils zwei
davon auf einem grolen Teller anrichten. Kartoffel- und
Spargelstiucke dazulegen. GrofRzugig mit der Sauce ubergiefBen
und die mitgekochten Salbeiblatter und Kapern darauf
anrichten. Mit einigen frischen Salbeiblattern garnieren.

Gefiillte Schnitzel mit Pesto
und Parmesan auf Gemuse

Gefulltes Schweineschnitzel mit Gemise und Bratensauce
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Fur die Schweineschnitzel kann man auch 800 g
Schweineoberschale kaufen wund die Schnitzel selbst
zuschneiden. Die Oberschale ist ein Bratenfleisch aus der
Keule der Hinterlaufe, das fur Schnitzel, Cordon Bleu und
Geschnetzeltes verwendet wird. Oder im Ganzen als Braten. Aber
die Schweineschnitzel kann man naturlich genausogut fertig
zugeschnitten kaufen.

Auch die Spinatpesto kann man mit frischem Spinat, Nussen,
Parmesankase, Knoblauch und Olivendl selbst zubereiten. Ich
habe bei diesem Rezept jedoch auf fertiges Spinatpesto aus dem
Glas zuruckgegriffen.

Zutaten (fur 3 Personen):

= 3 groBBe Schweineschnitzel

= 120 g Spinatpesto (aus dem Glas)
» 100 g Parmesan

= Salz
= Pfeffer

= 0-10 mittelgrolRe Kartoffeln
= 3 Paprikaschoten

= 6 Karotten

= 9 kleine Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

=1 1 Gemusefond

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.



o 3%
Die mit Pesto und Parmesan geflullten und bridierten
Schnitzel

Die Schweineschnitzel jeweils auf beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jeweils einer Seite grofzligig das Pesto
mit einem Teeldffel aufstreichen. Parmesan hobeln oder in
dinne Scheiben schneiden. Jeweils eine Halfte 1langs einer
Schnitzelseite mit den Parmesanscheiben belegen. Die Schnitzel
langs zuklappen und mit Zahnstochern bridieren.
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Das kleingeschnittene Gemuse

Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und
in kleine Stucke schneiden, dabei die Knoblauchzehen ganz
lassen. Paprikaschoten ebenfalls in kleine Stiicke schneiden.

Die gefullten Schweineschnitzel nebeneinander in einen Brater
legen, das kleingeschnittene Gemise drum herum hinzugeben und
mit dem Gemusefond auffullen.

Backofen auf 180° C vorheizen und den Brater fur eine Stunde
auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben.

Jeweils ein gefulltes Schweineschnitzel auf einem grofen
Teller anrichten, die Zahnstocher entfernen, von dem gegarten
Gemuse daneben geben und grofSzugig Bratenfond daruber geben.
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Riickensteaks 1n Senf-Sauce
mit Pommes Frites
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Drei Schweineriuckensteaks mit viel Senf-Sauce und

Pommes Frites

Erneut etwas fur Fleischungrige, diesmal ein klein wenig
aufwandiger, da mit einer Senf-Sauce.

Zutaten (fur 1 Person):

» 3 kleine Schweineruckensteaks (ca. 250 g)
» Schweineschmalz

% groBe Gemlsezwiebel

» 3 Knoblauchzehen

= 10-20 Pinienkerne

= ein Schuss trockener Weisswein
=2 EL mittelscharfer Senf

= 100 ml Sahne

= 0,4 cl Cognac

» einige Zweige frischer Kerbel
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= Salz
= Pfeffer
= Butter

= eine Portion Pommes Frites
= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Fett in der Friteuse erhitzen. Gemusezwiebel und
Knoblauchzehen schalen und in dunne Streifen schneiden. In
einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und das Gemuse mit den
Pinienkernen darin anbraten. Wenn das Gemuse ein wenig kross
ist, mit dem Weisswein und dem Cognac abldschen. Die Sahne
hinzugeben, dann den Senf und den kleingewiegten Kerbel. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Bei geringer Hitze etwas kocheln
lassen.

Pommes Frites in der Friteuse frittieren, das dauert etwa
12—-15 Minuten. Wahrenddessen in einer grolBen Pfanne
Schweineschmalz erhitzen und die ungewlrzten Steaks auf beiden
Seiten etwa 2-3 Minuten kross anbraten.

Die Steaks auf einem Teller anrichten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Pommes Frites daneben geben und salzen. Die Senf-Sauce
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und groRzlugig Uuber
die drei Steaks verteilen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Wenn von der Senf-Sauce ubrig bleibt, kann man sie wunderbar
am darauffolgenden Tag erhitzen und mit Pasta servieren.



Knoblauch-Steaks

Drei Schweinesteaks, mit gebratenem Knoblauch drapiert
Etwas fur die Schnellen und Fleischhungrigen.
Zutaten (fiir 2 Personen):

= 6 kleine Schweineriuckensteaks (ca. 550 g)

= 12 Knoblauchzehen

= Schweineschmalz
= Butter

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Knoblauchzehen schalen, in dunne Scheiben schneiden und in
einer kleinen Pfanne in Butter leicht kross anbraten.

Wahrenddessen in einer groBen Pfanne Schweineschmalz erhitzen
und die Ruckensteaks ungewlrzt — der Pfeffer wilrde sonst beim
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Anbraten verbrennen — darin von beiden Seiten jeweils etwa 2-3
Minuten anbraten.

Die Ruckensteaks auf zwei grolBen Tellern anrichten, mit
frischem Salz und Pfeffer wirzen und auf alle Steaks
ausreichend Knoblauchscheiben geben. Noch mit etwas frischen
Basilikumblattern garnieren.



