Saueres Lingerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und Uber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird naturlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Flambierte Schweinenieren im
Speckmantel mit Kartoffel-
Macédoine

Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich wirze sie kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Wickle sie in Speckscheiben. Brate sie in Butter an. Und
flambiere sie in Cognac, mit dem ich auch ein kleines SoORchen
bilde.

Macédoine sind lbrigens in kleine Wirfel geschnittenes Gemise
oder Kartoffeln, Schnittlange etwa 8-10 mm.

[amd-zlrecipe-recipe:160]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/

Schweinehirn 1in WeiRweiln-
Sauce mit Linguilne

Schweinehirn sollte vor der eigentlichen Zubereitung immer
schon etwas vorgegart sein. Dazu gibt man es in siedenden
Gemusefond und lasst es etwa 10 Minuten ziehen. Es wird
dadurch etwas fester und bekommt eine bessere Konsistenz. Im
rohen Zustand ist es ja eher weich und wasserig.

Ich zerkleinere das Schweinehirn nach dem Blanchieren in grobe
Stucke und brate es mit Schalotte und Knoblauch in Butter an.
Abgeloscht wird mit einem trockenen Weilwein, fur den ich
dieses Mal einen Sauvignon wahle, damit man etwas Fruchtigkeit
in die Sauce bekommt.

Gewurzt wird nur mit Salz und naturlich — zur Farbe des Hirns
und der Sauce passend — mit weiRem Pfeffer.

Auch der gehobelte Parmesan vor dem Servieren passt naturlich
farblich sehr gut zu dem Gericht.

Das Schweinehirn schmeckt sehr zart und fein.
Als Beilage wahle ich Linguine.

So, wie ich mit diesem Gericht etwas Neues kreiere, macht dies
auch ein Kuchenduett auf ihrer eigenen Website Kochduett. Hier
haben sich zwei Kochprofis gefunden und erfinden traditionelle
Gerichte neu oder verfeinern eben schon bekannte und
bestehende Rezepte. Die Zubereitung der Gerichte wird in Text,
Bild und Film gezeigt. Wenn man eine professionelle Kuche mit
einem kleinen Filmstudio hat, dann kann man naturlich die
Zubereitung von Gerichten sehr schon und ansprechend zeigen.
Schaut mal rein auf die Website, es ist interessant, welche
Neuerungen klassische Gerichte noch zusatzlich verfeinern und
ihnen einen gewissen Kick geben.



https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
http://www.kochduett.de

[amd-zlrecipe-recipe:147]

Hirn-Suppe

Hier bereite ich eine Hirn-Suppe zu. Da es immer noch etliche
Bedenken gibt, wegen BSE ein Rinder-Hirn zuzubereiten,
verwendet man eben einfach ein Kalbs-Hirn. Oder wie in diesem
Fall, ein Schweine-Hirn.

Hirn muss fur bestimmte Hirn-Gerichte etwas vorbereitet
werden. Normalerweise bereitet man es im Ganzen vor und
blanchiert es etwa 15 Minuten in nur noch siedendem
Gemusefond. Da ich das Schweinehirn ja in Fleischfond fur eine
Suppe zubereite, ist dies jedoch nicht notwendig.

Da die einzige Zutat in dieser Suppe ,Fleisch” ist, also eine
Innereie, verwende 1ich flur die Suppe einen kraftigen
Fleischfond.

Das Hirn in der Suppe schmeckt einfach kostlich.

Dazu passt eine frische Schrippe oder etwas Baguette.

[amd-zlrecipe-recipe:145]



https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/hirn-suppe/

Schweinesteaks mit Senfkruste

Ein einfaches Gericht, das sich als Abend-Snack vor dem
Fernseher eignet.

Ich bilde mit Semmelbrosel, Senf, etwas Knoblauch und Zwiebeln
eine Paste, die ich relativ dick auf die Schweinesteaks
auftrage und sie damit brate.

Mein Rat: Nachdem man die Steaks herausgenommen hat, kann man
die Roststoffe, die sich am Pfannenboden bilden, mit etwas
WeilBwein abloschen und damit ein SoBchen. bilden.
Gibt man dann eine Beilage wie Pasta, Kartoffeln oder Gemlse
zu den Steaks dazu, kann man eine komplette Mahlzeit damit
servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:3]

Schweinesteak mit Spiegelel


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/schweinesteaks-mit-senfkruste/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinesteak-mit-spiegelei/

Snack am Abend
Ein kleiner, schnell zubereiteter Abend-Snack.

Ein Schweinesteak. Darauf ein Spiegelei. Daruber gestreut
frisch gemahlener Parmesan.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweinesteak
=1 Ei

= Salz

- Pfeffer

= Parmesan

= 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Einen Eierring in die
Pfanne stellen. Ein Ei aufschlagen und in den Eierring geben.
In den Platz neben dem Eierring das Steak geben. Ei und Steak
etwa 2-3 Minuten braten, das Steak einmal wenden. Beides
salzen und pfeffern.

Steak herausnehmen und auf einen Teller geben. Spiegelei
daruber legen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.



Servieren.

Schweinefleisch mit Genmiise
und Mi-Nudeln

Lecker und wirzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An GemlUse gebe ich in das Gericht, was der Kuhlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am langsten zum Garen benotigen, zum anderen konnen
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschaden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Schwarzer-Bohnen-
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, wirziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in
Schalen mit Stabchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein Pasta-Gericht ist, kann man es auch in tiefen Nudel-
Tellern anrichten.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Schweineschnitzel (a etwa 200 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

 etwas frischer Ingwer

=2 rote Chili-Schoten

= 1 Zucchini

= 6 Brechbohnen

= 16 Rosenkohl-Roschen

= 2 EL Fisch-Sauce

=2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
- 01

= 150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Ubriges Gemise
putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-Roschen einige Minuten pfannenruhren. Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenruhren. Schlieflich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenrihren. Fisch-Sauce und Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben. Mit einem Schuss Wasser abldschen. Nudeln
dazugeben, alles verruhren und noch kurz kocheln lassen. Sauce



abschmecken.

Gericht in zwei tiefe Nudel-Teller oder in Schalen mit
Stabchen geben und servieren.

Saueres Lungerl mit
Tortiglioni

Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fir 2 Personen:

= Rezept fir Ldngerl

= 250 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, groflzugig Lungerl mit
viel Sauce daruber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Saueres Lungerl mit
Semmelknodel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknodel bereite ich frisch zu. Und um den


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Semmelknodel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grollere Menge zu, da man Semmelknddel gut einfrieren kann
fur weitere Zubereitungen. Die Semmelknddel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flur die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

=4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stick):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier



= 6—-10 EL Semmelbrosel
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

 Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3—4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Flir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge groBe BlutgefaBe
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlirzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Flir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und



zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.
Eier aufschlagen und in die Schussel geben.

Je nach Festigkeit der Knodelmasse Semmebrdsel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10—15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knodel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knodel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewlrzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abldoschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben. Groflziigig von Herz



und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.

Herztatar

Alle Zutaten in einer Schussel

Ein leckeres, rohes Gericht, das Herztatar eignet sich als
Aufstrich auf Brot oder Schrippen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe
=1 TL Senf

=2 TL Kapern (Glas)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/06/herztatar/

= 4-5 Sardellenfilets (Glas)
=1 Eigelb

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben.

Herz von Fett und Sehnen befreien. Mit einem scharfen Messer
in ganz kleine Stucke zerteilen oder einfach durch den
Fleischwolf geben. In die Schiussel geben.

Sardellenfilets zerkleinern. Kapern ebenfalls zerkleinern.
Beides in die Schissel geben.

Restliche Zutaten hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermengen. Abschmecken. Auf einen groBen Teller
geben. Brot oder Schrippen dazugeben. Eventuell mit Butter
servieren.

Sauce Béarnaise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/sauce-bearnaise/

Feine Sauce
Eine feine, edle Sauce.
Zutaten:

= 100 ml WeilBwein

» 1/2 Bund Estragon
=1 Lorbeerblatt

= 1 Schalotte

=1 Prise Salz

- weiller Pfeffer
=1 Prise Zucker

= 3 Eier

= 200 g Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Estragonblatter abzupfen und die ubrig gebliebenen Stiele
beiseite legen. Schalotte schalen und kleinschneiden. Butter
auf die Arbeitsplatte legen und Zimmertemperatur annehmen



lassen.

WeilBwein in einem Topf erhitzen, Estragonstiele, Schalotte,
Lorbeerblatt, Pfefferkornern, Salz und Zucker dazugeben und
auf die Halfte reduzieren.

Butter in ene Schale geben und in einem Wasserbad flissig
werden lassen.

Eier auschlagen, EiweilRe in eine Schale geben und auch Eigelbe
in eine Schale geben. Flussigkeit durch ein feines Sieb in
eine Schale geben, Eigelbe dazugeben und vermischen. In einem
Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschliellend die Butter
tropchenweise unterruhren, bis die Solle bindet.

Zum Schluss die Estragonblatter fein hacken und untermischen.

Schweinesteaks mit Sauce
Béarnaise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/09/schweinesteaks-mit-sauce-bearnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/09/schweinesteaks-mit-sauce-bearnaise/

Leckere Steaks
Zwel Steaks, mit einer leckeren Sauce verfeinert.
Zutaten:

» 2 Schweinesteaks (etwa 300 g)
= Butterschmalz

Fiir die Sauce Béarnaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: 10 Min.

Sauce Béarnaise in einem kleinen Topf erhitzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Steaks auf jeweils
beiden Seiten etwa zwei Minuten kross anbraten. Salzen und
pfeffern. Auf einen Teller geben, groBzugig von der Sauce
Béarnaise dariber geben und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0183-4.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/sauce-bearnaise/

Schweinzunge mit Bandnudeln
in WeillRweln-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemusefond gegart, dann aufgeschnitten
und kurz in Butter gebraten. Sie 1ist sehr zart und
delikat.Dazu ein kleines SoBchen mit etwas Weilwein und
Gewlrzen.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die auBere, ledrige, feste Haut. Sind die Zungen aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Schweinezungen (a etwa 200 g)
= 250 g.Bandnudeln

= 500 ml Gemusefond

= trockener WeiBwein

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Eventuell die aulere,
feste Haut der Zungen entfernen. Dann quer 1in Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Sauce etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
GrolSzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.

Schweinebackchen-Topf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/

Leckere Backchen mit Gemuse

Schweinebackchen zahlen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch nicht zum normalen Muskelfleisch. Obwohl sie aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des o0fteren Flechsen und sollten
mindestens 1-2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Backchen kraftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemuse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Backchen dann eine Srunde
kdocheln.

Das Ganze ergibt einen kraftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemuse und einer sehr aromatischen Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinebackchen (etwa 400 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln



= 1 gruner Paprika

= 2 orange Mini-Paprika
= 1 Zucchini

= 4 Stangenbohnen

= 4 braune Champignons
= 5-6 EL Tomatenmark

= 2 Flaschen Chianti

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Backchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wurzen.

Gemuse und Pilze putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe
Sticke zerkleinern. Schalotten und Knoblauchzehen
kleinschneiden, Lauchzwiebeln quer 1in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Backchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Backchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemuse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti abldschen. RoOstspuren mit dem Kochloffel gut vom
Topfboden 16sen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Backchen und Gemise auf zwei tiefe Teller
verteilen und Sauce darliber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



Minutensteaks mit Champignons

Leckere Steaks mit Pilzen

Etwas wirklich sehr einfaches, das auch noch schnell
zubereitet ist. Minutensteaks vom Schweinelachs. Zusammen mit
einigen geviertelten Champignons.

EIn kleiner Snack fur abends.
Zutaten fiir 1 Person:

= 400 g Schweinelachs (5 Minutensteaks)
= 3 weilBe Champignons

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/20/minutensteaks-mit-champignons/

Champignons langs vierteln und langs halbieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Champignons einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit Salz
und Pfeffer wiurzen und warmhalten.

Steaks in die Pfanne geben und jeweils auf beiden Seiten etwa
zwel Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Servieren.



