
Schweineniere  in  Rotwein-
Sauce mit Kartoffelspalten

Niere mit Sößchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemüse  wie  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel.  Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann
zaubere ich ein kleines Sößchen mit Rotwein, die ich zum Ende
der Garzeit stark reduziere.

Dazu  als  Beilage  frittierte  Kartoffelspalten.  Da  ich  Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/
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1 Schweineniere (200 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 große Kartoffeln
200 ml Chianti
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer würzen. Etwas köcheln lassen und dann die
Sauce kräftig reduzieren.

Währenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse
frittieren. Herausnehmen, auf einen großen Teller geben und
salzen.

Niere  dazugeben.  Rotweinsößchen  mit  Gemüse  über  der  Niere
verteilen. Servieren.

[nurkochen rezept=“3384″ portionen=“1″ titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten“]



Zungen-Suppe

Wohlschmeckende Suppe mit Zunge

Hier  bereite  ich  eine  leckere  Suppe  mit  zuvor  selbst
zubereitetem  Gemüsefond  und  einer  Schweinezunge  zu.

Ich hatte eigentlich vor, die Zunge zur Hälfte in die Suppe zu
geben  und  zur  Hälfte  kalt  und  aufgeschnitten  auf  einige
Schrippen. Aber nachdem ich Fett und Sehnen und vor allem die
harte Zungen-Haut entfernt habe, reicht eine Zunge gerade für
eine Suppe.

Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.

Zutaten für 1 Person:

300 ml Gemüsefond
1 Schweinezunge (etwa 200 g)
Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/06/zungen-suppe/


Zubereitungszeit: 35 Min.

Fond  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen,  Zunge  dazugeben  und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.
Zunge herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und ankühlen
lassen.

Zunge  von  Fett  und  Sehnen  befreien  und  harte  Zungen-Haut
abziehen. Zunge längs in zwei Teile schneiden, dann quer in
dünne  Scheiben. Petersilie kleinwiegen.

Fond nochmals erhitzen und Zungen-Scheiben hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. Suppe in einen tiefen
Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Schweineniere  in  Rotwein-
Sauce mit Salzkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/
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Niere, Kartoffeln, jedoch wenig Sauce

Da  ich  vor  kurzem  eine  Schweinezunge  mit  der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet habe, bereite ich nun
eine Schweineniere auf die gleiche Weise zu. Ich gebe der
Niere ebenfalls 1 1/2 Stunden bei 80 ºC Umluft.

Dazu bereite ich in einem kleinen Topf auf dem Herd eine
kleine Rotwein-Sauce zu.

Eigentlich hatte ich Reis als Beilage gewählt, da ich aber
noch  Salzkartoffeln  übrig  hatte,  verwende  ich  diese  als
Beilage.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweineniere (200 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Rotwein
2–3 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen.

Niere in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Kartoffeln schälen. Schalotte und Knoblauchzehen schälen und
kleinschneiden.

Vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin 10–12 Minuten garen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und



Knoblauchzehen  darin  andünsten.  Mit  einem  großen  Schuss
Rotwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Ein wenig reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Niere auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Kartoffeln auf den
Teller  geben.  Sauce  über  Niere  und  Kartoffeln  verteilen.
Servieren.

Schweinezunge in Kapern-Senf-
Sauce mit Kartoffeln 

Zunge rosé, Kartoffeln und wirklich viel Sauce

Eine  Zunge  wollte  ich  schon  seit  langem  mit  der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten. Ich gebe ihr 1 1/2
Stunden bei 80 ºC Umluft. Danach ist sie schön rosé.

Danach wird die Zunge in Scheiben aufgeschnitten. Wenn man

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/05/schweinezunge-in-kapern-senf-sauce-mit-kartoffeln/
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Zunge kocht, kann man die feste Haut abziehen. Bei dieser
Zubereitungsmethode ist dies schwierig, man muss die Haut auf
dem Teller wegschneiden.

Während des Garens bereite ich ein Sößchen in einem kleinen
Topf auf dem Herd zu. Ich koche eine Senfsauce mit Kapern.
Senf passt ja sehr gut zu Kapern, da er mit Essig zubereitet
wird,  und  auch  die  Kapern  sauer  eingelegt  sind.  Und  der
Weißwein zum Ablöschen gibt ebenfalls noch Säure hinzu. Ein
orange Peperoni sorgt noch für etwas Schärfe. Der Fleischsaft,
der beim Garen der Zunge austritt, wird natürlich für die
Sauce mit verwendet.

Als  Beilage  wähle  ich  Salzkartoffeln,  die  etwas  neutral
wirken.

Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit einer zarten
Zunge und viel leckerer Sauce.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweinezunge (200 g)
5–6 kleine Kartoffeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
2 TL Kapern (Glas)
1 EL mittelscharfer Senf
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stunden

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen.

Zunge in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 1



1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor  Ende  der  Garzeit  Kartoffeln  schälen.  Schalotte  und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Peperoni putzen und
in Ringe schneiden.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kartoffeln  darin  10–12
Minuten kochen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauchzehen  darin  andünsten.  Peperoni  dazugeben  und  mit
anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen. Senf
dazugeben.  Kapern  ebenfalls  dazugeben.  Verrühren  und  etwas
reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Zunge auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Fleischsaft in die
Sauce geben und verrühren. Kartoffeln auf den Teller geben.
Großzügig  Sauce  über  Kartoffeln  und  Zunge  verteilen.
Servieren.

Schweinebraten  in  scharfer
Birne-Mohn-Sauce  mit
Hörnchennudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
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Viel Sauce …

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne–Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch für eine Sauce für Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
süß,  sondern  mit  Chilipulver,  um  die  Sauce  süß-scharf
zuzubereiten.

Ich  habe  den  Schweinebraten  wieder  mit  Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen
ist. Ich würze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist würzig genug.

Dazu gibt es als Beilage Hörnchennudeln.

Zutaten für 2 Personen:

Für das Fleisch:

500 g Schweinebraten

Für die Sauce:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image2-e1438555150385.jpg


1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)
1 reife Birne
¼ TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
trockener Weißwein
50 ml Sahne
50 ml Gemüsefond
Salz
Butter

Für die Pasta:

250 g Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schälen, vierteln und Kerngehäuse entfernen. Dann in kleine
Stücke schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mohn-Mischung  dazugeben  und  mit
anbraten. Birnenstückchen dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein
ablöschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  15  Minuten
köcheln lassen. Dann mit dem Pürierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstückchen pürieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren. Abschmecken.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Auflaufform  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Braten  auf  ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3–4 Scheiben auf
einen  Teller  geben.  Pasta  dazugeben.  Sauce  großzügig  über
Bratenscheiben und Pasta verteilen.



Schweinebraten  mit
mediterranem  Paprika-
Kartoffel-Gemüse

Tranchierter Braten medium, Sößchen und Gemüse

Da  ich  den  Schweinebraten  mit  Niedrigtemperatur  zubereite,
muss ich separat ein Sößchen dazu zubereiten. Ausnahmsweise
würze ich den Braten auch nicht – weder vor noch nach dem
Garen  –,  sondern  würze  die  Sauce  sehr  stark.  Diese  kommt
natürlich nur über den tranchierten Braten, nicht über das
knusprige Gemüse.

Das Sößchen bereite ich mit Schalotte und Knoblauch zu. Dazu
etwas Weißwein, Sahne und natürlich den beim Garen des Bratens
kräftig ausgetretenen Fleischsaft. Dann einfach mit etwas Mehl
andicken.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/01/schweinebraten-mit-mediterranem-paprika-kartoffel-gemuese/
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Der Schweinebraten gelingt hervorragend, er ist medium gegart
und zart.

Beim Gemüse gebe ich viel Thymian und Rosmarin hinzu. Die
Verwendung von etwas Minze verleiht dem Gemüse Frische.

Zutaten für 2 Personen:

Für das Fleisch:

500 g Schweinebraten

Für das Sößchen:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
50 ml Sahne
Fleischsaft
1 TL Mehl
scharfes Rosenpaprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Für das Gemüse:

2 große Kartoffeln
8 orange Mini-Paprika
viele Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Minze
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Braten in eine kleine



Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den
Backofen geben.

Währenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln
darin 15–20 Minuten kochen. Herausnehmen und abkühlen lassen.
Dann pellen und in kleine Würfel schneiden. Paprika putzen und
quer  in  Ringe  schneiden.  Kräuter  auf  einem  Schneidebrett
kleinwiegen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  des  Bratens  Schalotte  und
Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Butter  in  einem
kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und  Knoblauch  darin
andünsten. Mit einem guten Schuss Weißwein ablöschen. Sahne
dazugeben.  Dann  Fleischsaft  des  Bratens  dazugeben.  Mit
Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  sehr  gut  würzen.  Mehl
hinzugeben, mit dem Schneebesen verrühren und Sauce aufkochen
lassen. Abschmecken und warmstellen.

Eine  guten  Klacks  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.
Kartoffelwürfel darin einige Minuten kross anbraten. Es sollen
sich schon Röstspuren bilden. Paprika dazugeben und einige
weitere Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kräuter
dazugeben, unterheben und vermischen.

Braten auf ein Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils
2–3 Scheiben auf einem Teller anrichten. Gemüse dazugeben. Die
Sauce nur über den Braten geben. Alles servieren.

Fleischfond

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


Zutaten im Bräter

Ich hatte keinen eingefrorenen Gemüsefond mehr vorrätig. Also
war es an der Zeit, wieder Fond zuzubereiten. Diesmal wähle
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  für  den  Fond  Rinder-Markknochen,  Schweine-
Fleischknochen und Geflügelknochen.

Dazu Gemüse, Kräuter und Gewürze.



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 späteren Verwendung in Suppen, Eintöpfen oder
Saucen wird gesalzen.

Zutaten für 2 l Fond:

Fleisch:

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

Gemüse:

½ Staudensellerie (Grün und Knolle)
1 Stange Lauch
½ Kohlrabi
1 ½ Wurzeln
½ Zucchini
½ kleiner Chinakohl
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen

Kräuter:

1 Zweig Rosmarin
viele Zweige Thymian
viele Zweige Petersilie
8 Lorbeerblätter

Gewürze:

1 TL gelbe Senfsaat
1 TL schwarze Pfefferkörner
6 Pimentkörner

Olivenöl



4 l Wasser

Bei Bedarf Eiweiße zum Klären

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemüse  putzen.  Knoblauchzehen  schälen,  aber  im  Ganzen
belassen. Zwiebel halbieren, mit Schale verwenden. Kohlrabi
schälen  und  in  kleine  Würfel  schneiden.  Sellerieknolle
ebenfalls in kleine Würfel schneiden. Restliches Gemüse grob
zerkleinern.

Öl  in  einem  Bräter  erhitzen  und  Knochen  darin  kräftig
anbraten.  Es  sollen  sich  viele  Röststoffe  bilden.  Gemüse
dazugeben.  Kräuter  dazugeben.  Ebenfalls  Gewürze.  Wasser
dazugeben. Alles verrühren. Zugedeckt bei geringer Temperatur
4 Stunden köcheln lassen.

Fond am besten über Nacht abkühlen lassen. Dann kann man das
erhärtete Fett zusammen mit dem Gemüse herausheben.

Gemüse,  Kräuter  und  Fett  vorsichtig  mit  dem  Schaumlöffel
herausnehmen. Knochen herausnehmen und auf einen Teller geben.
Mark und Fleischreste ablösen, in eine Schale geben und für
eine Fleischsuppe verwenden. Fond durch ein Küchensieb in eine
Schüssel geben. Dann durch ein frisches Küchenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trübe und unrein ist, kann ihn noch mit
Eiweiß klären.

Außerdem  kann  man  den  Fond  für  mehr  Geschmack  auch  noch
reduzieren.

Fond portionsweise in Vorratsbehälter geben und einfrieren.

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

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


Panierter  Schweinebauch  mit
Paprika und Champignons

Sehr lecker

Ich  habe  Schweinebauch  schon  in  den  unterschiedlichsten
Varianten zubereitet. Schweinebauch kann man sehr vielseitig
zubereiten. Aus diesem Grund gebe ich dem Schweinebauch nun
eine  eigene  Kategorie.  Heute  hatte  ich  die  Friteuse  als
Arbeitsgerät vom gestrigen Frittieren auf der Arbeitsfläche
der  Küchenzeile  stehen.  Und  ich  entschied  mich,  den
Schweinebauch  ebenfalls  zu  panieren  und  zu  frittieren.

Dazu gibt es eine rote Paprika und einige Champignons, die ich
der Einfachheit halber ebenfalls frittiere. Ich hatte noch
kurz daran gedacht, Paprika und Champignons auch zu panieren,
ließ den Gedanken jedoch fallen.

Die  panierten  Schweinebauchscheiben  bekommen  im  180  Grad

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/21/panierter-schweinebauch-mit-paprika-und-champignons/
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heißen Fett vier Minuten, Paprika und Champignons jeweils zwei
Minuten. Das Frittieren der Champignons ist schwierig, denn
sie schwimmen an der Oberfläche des Fetts. Also frittiert man
sie  eine  Minute  mit  dem  Champignonskopf  nach  oben  und
ebenfalls  eine  Minute  mit  dem  Kopf  nach  unten.

Und wer jetzt sagt, das Essen ist aber ein wenig fett, dem
sage  ich  nur:  ja.  Schon  allein  wegen  des  fetten
Schweinebauchs.

Optisch sieht der panierte Schweinebauch eigentlich aus wie
panierte Schnitzel. Nur eben mit anderem Fleisch. Und sieht
man  vom  Fleisch  ganz  ab,  kann  man  auch  sagen,  es  sind
überdimensionierte  (Fisch-)Stäbchen.

Etwa 450 g Schweinebauch – ohne Knochen – erscheint für eine
Person ein wenig viel. Man kann auch die doppelte Menge des
Gemüses zubereiten, alles einfach halbieren und eben für zwei
Personen servieren.

Zutaten für 1 Person:

500 g Schweinebauch mit Knochen
1 roter Paprika
5 braune Champignons
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 12
Min.

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden und wegwerfen. Knochen
entfernen.  Schweinebauch  in  5–6  fingerdicke  Scheiben
schneiden. Auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.



Paprika putzen und grob zerkleinern.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Währenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und
Semmelbrösel  geben.  Ei  verquirlen.  Schweinebauchscheiben
nacheinander mehlieren, durch das Ei ziehen und dann in den
Semmelbröseln wenden. Auf das Schneidebrett legen.

Scheiben  für  vier  Minuten  in  das  siedende  Fett  geben.
Vermutlich muss man die Scheiben aufgrund der Menge in zwei
Gardurchgängen frittieren. Schneidebrett sauber wischen, ein
Küchenpapier darauf legen, Schweinebauchscheiben darauf geben
und abtropfen lassen. Warmstellen.

Zuerst Paprikastücke für zwei Minuten und dann Champignons für
zwei Minuten in das siedende Fett geben. Küchenpapier auf ein
zweites Schneidebrett legen, Paprika und Champignons darauf
geben und abtropfen lassen.

Schweinebauchscheiben auf einen Teller geben und Paprika und
Champignons dazu geben. Paprika und Champignons noch etwas
salzen und pfeffern und alles servieren.

Schweinebauch  mit
Salamiknödeln  und  Birnen  in
Tee-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/28/schweinebauch-mit-salamiknoedeln-und-birnen-in-tee-sauce/
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Schweinebauchscheiben, Birnen und Knödel

Ich  habe  nochmals  mit  schwarzem  Tee  mit  Heidelbeer-  und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen sämigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce würze. Bei den Knödeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knödel zurück.

Man erhält einen sehr zarten Schweinebauch und eine würzige,
schwere Sauce. Die Salamiknödel ergänzen das Ganze mit einem
ebenfalls würzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein wäre eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um
der Sauce noch etwas mehr Schärfe zu geben.

Man  kann  den  Schweinebauch  in  einem  Topf  auf  dem  Herd
zubereiten. Oder im Bräter im Backofen. Ich habe ersteres
gewählt.

Zutaten für 2 Personen:

700 g Schweinebauch
4-6 Salamiknödel



2 l Gemüsefond
2 Birnen
1 rote Jalapeno
500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
1 TL dunkle Sojasauce
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 ½ Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schälen, vierteln und das
Kerngehäuse entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Butter in großen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kräftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno  im  Ganzen  dazugeben.  Zugedeckt  mit  geringer
Temperatur  1  ½  Stunden  köcheln  lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knödel
im siedenden Wasser 5–10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und  tranchieren.  Auf  einen  Teller  geben.  Birnenviertel
herausnehmen,  auf  den  gleichen  Teller  geben  und  alles
warmstellen.  Jalapeno  herausnehmen  und  wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur
soweit reduzieren, dass nur ein kleiner, sämiger Rest übrig
bleibt.  Sojasauce  dazugeben,  verrühren  und  mit  Salz  und
Pfeffer abschmecken.



Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel  dazugeben.  Knödel  ebenfalls  auf  die  Teller
verteilen. Die schwere, würzige Sauce über Schweinebauch und
Knödel geben und alles servieren.

Saure  Nieren  mit
Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/09/saure-nieren-mit-bratkartoffeln/
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Sehr zarte Niere, mit sämiger Sauce und Bratkartoffeln

Ein Klassiker für die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.

Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.

Zutaten für 1 Person:

200 g Schweineniere
2 Kartoffeln
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein
100 ml Gemüsefond
½ TL Thymian
½ TL Senf
1 TL Mehl
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kartoffeln  darin  15–20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Währenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen  entfernen  und  Niere  in  dünne  Scheiben  schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin kurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kräftig andünsten. Mehl dazugeben und alles
verrühren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein ablöschen. Mit dem
Kochlöffel die Röststoffe vom Pfannenboden lösen. Rotweinessig
und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian.  Alles  verrühren  und  die  Sauce  bei  mittlerer
Temperatur  fast  vollständig  reduzieren.

Öl  in  einer  zweiten  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  abschmecken.
Nierenscheiben  wieder  dazugeben  und  erhitzen.



Es ist angerichtet

Nierenscheiben  mit  der  Sauce  auf  einen  Teller  geben,
Bratkartoffeln  daneben  geben  und  servieren.

Niere  im  Speckmantel  mit
Bratkartoffelwürfeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/
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Herrlich  zarte  Niere,  mit  Sauce  und
Bratkartoffelwürfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewürzt
werden, sie bekommt genügend Würze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 ºC Umluft köchelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei höherer Temperatur in den Backofen geben, dafür
aber für eine kürzere Zeit.



Vor dem Garen im Backofen

Der  getrocknete  Rosmarin  kann  auch  durch  2–3  frische
Rosmarinzweige  ersetzt  werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Küche.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweineniere (etwa 200 g)
3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
1 TL Rosmarin
Parmesan
250 ml Gemüsefond
geriebener Gouda
2 große Kartoffel
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15–20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. In
kleine Würfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Währenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer längs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
längs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
quer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Küchengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda darüber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene für 15 Minuten in den Backofen geben.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Auf dem Teller angerichtet



Auflaufform  aus  dem  Backofen  herausnehmen  und  Küchengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwürfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verrühren und nur über die Niere verteilen.

Marinierte  Schweineschwänze
mit Salzkartoffeln

Viel Leckeres zum Abknabbern

Als ich vor einiger Zeit Innereien gekauft habe, habe ich
versuchsweise auch Schweineschwänze mit gekauft. Ich habe mich
entschieden,  sie  im  Bräter  im  Backofen  in  einer  Sauce  zu
garen.  Es  bietet  sich  eigentlich  an,  sie  auch  für  eine
Schweineschwanzsuppe  oder  ein  Gulasch  zu  verwenden  –  ganz
analog zur Zubereitung von Ochsenschwanz. 

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/11/marinierte-schweineschwaenze-mit-salzkartoffeln/
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Ich  musste  für  die  Sauce  etwas  variieren.  Ich  wollte  sie
passend  zu  den  Schweineschwänzen  aus  einer  selbst
zubereiteten,  eingefrorenen  Ochsenschwanzsuppe  zubereiten.
Leider hatte ich die Ochsenschwanzsuppe nach dem Auftauen doch
etwas zu lange im Kühlschrank aufbewahrt. Sie war leider nicht
mehr verwendbar. Also habe ich einfach die Marinade für die
Sauce  verwendet  und  Fleischfond  für  mehr  Flüssigkeit
hinzugegeben.

Die Schweineschwänze erinnern ein wenig an Schweinebauch. Und
sie sind definitiv für Genießer, die gerne Knochen abknabbern.

Zutaten für 1 Person:

500 g Schweineschwänze (3 Stück)
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
250 ml Fleischfond
Olivenöl

Für die Marinade:

3 EL Olivenöl
3 EL dunkle Sojasauce
2 TL Pul biber
2 EL Honig

3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
Stdn. | Garzeit 1 Std.

Für die Marinade:

Öl, Sojasauce, Pul biber und Honig in eine Schale geben und
gut  verrühren.  Schweineschwänze  in  einen  verschließbaren
Gefrierbeutel  geben,  Marinade  dazugeben  und  Beutel
verschließen.  Marinade  kräftig  in  die  Schweineschwänze
einmassieren. Für 1 Tag in den Kühlschrank geben. Nach 12
Stunden Gefrierbeutel einmal wenden.



Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und
kleinschneiden.  Backofen  auf  180  Grad  Celsius  Umluft
erhitzen. Öl in einem Bräter erhitzen und Gemüse darin kurz
andünsten. Schweineschwänze aus dem Gefrierbeutel nehmen, in
den Bräter geben und mit anbraten. Marinade hinzugeben. Fond
dazugeben.  Alles  verrühren.  Bräter  zugedeckt  auf  mittlerer
Ebene für 1 Stunde in den Backofen geben.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen. Wasser in
einem kleinen Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in grobe Stücke zerkleinern und auf einen
großen Teller geben.

Schwänze, Kartoffeln und viel Sauce

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweineschwänze  zu  den
Kartoffeln geben. Wenn die Sauce beim Garen etwas verkocht
ist, etwas Fond hinzugeben, verrühren und nochmals erhitzen.
Sauce über Schweineschwänze und Kartoffeln geben und alles
servieren.



Flambierte Nieren mit Bulgur

So muss Niere …

Die  erste  Zubereitungsvariante  der  letzte  Woche  gekauften
Nieren. Da ich für den Rührkuchen Whiskey gekauft hatte, bot
es sich an, die Nieren zu flambieren und ein leckeres Sößchen
zuzubereiten.  Dazu  verwende  ich  noch  Gemüsefond  für  mehr
Flüssigkeit. Und für Süße – passend zum Whiskeygeschmack –
kommt ein wenig Preiselbeermarmelade.

Wichtig ist, die Niere nicht zu lange zu braten, sonst wird
sie zäh und hart. Sie muss à point gegart sein, so dass sie
innen noch leicht rosé ist.

Das Reduzieren der Sauce ergibt eine sehr schmackhafte, dunkle
Sauce, die süß-würzig schmeckt.

Dazu  bereite  ich  Bulgur  zu,  dem  ich  etwas  angebratene
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel untermische. Wobei das

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/flambierte-nieren-mit-bulgur/


Gemüse doch etwas Augenwischerei ist und nur kleine Farbtupfer
liefert.

Und ja, ein Feiertagsessen ist das schon, ich bereite selten
Niere zu. Und dann auch noch flambiert.

Und wer es lesen möchte, ich schreibe dies hier gern nochmals
nieder: Für ein gutes Innereien-Gericht lasse ich auch gern
ein schönes Steak stehen. �

Zutaten:

2 Schweinenieren (300 g)
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
3 Lauchzwiebeln
4 cl Whiskey
1 TL Preiselbeermarmelade
Gemüsefond
1 Tasse Bulgur
¼ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
Gewürzöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Schalotte und 2
Knoblauchzehen  für  die  Nieren,  Lauchzwiebeln  und  1
Knoblauchzehe  für  den  Bulgur  verwenden.

Nieren vom Fett befreien, aber ohne sie zu sehr aufzuscheiden.

Bulgur in einen kleinen Topf geben, 2 Tassen Wasser dazugeben,
salzen  und  auf  dem  Herd  zum  Kochen  bringen.  Herdplatte
ausschalten und Bulgur zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen.

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andünsten, das Gemüse soll noch knackig



sein. In eine Schale geben und warmstellen.

Nieren jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Nochmals
Öl in der Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andünsten. Gemüse an den Rand der Pfanne schieben, damit es
nicht zu stark anbrät. Nieren in die Pfanne geben und bei
hoher Temperatur je nach Dicke der Nieren jeweils auf beiden
Seiten 2–3 Minuten anbraten.

Whiskey  dazugeben  und  flambieren.  Preiselbeermarmelade
dazugeben, ebenso einen halben Schöpflöffel Fond. Verrühren,
aufkochen lassen und Nieren noch weitere 1–2 Minuten garen.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warmstellen.
Zitronensaft  in  die  Sauce  geben  und  diese  sehr  stark
reduzieren.  Mit  Salz  würzen  und  abschmecken.

Kein Foto fürs Jubiläumsalbum, aber sehr lecker

Gemüse  unter  den  Bulgur  mischen  und  Bulgur  zu  den  Nieren
geben. Großzügig Sauce darüber verteilen und alles servieren.



Schweinefleisch  mit  Gemüse
chinesisch

Lecker, lecker, lecker

Ich  bereite  jetzt  ein  chinesisches  Gericht  zu  nach  dem
gleichen  Prinzip,  wie  ich  das  letzte  Rezept  indonesisch
zubereitet  habe.  Ich  gebe  diesmal  eine  chinesische
Frühlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Schweinegeschnetzeltes
einige Chinakohlblätter
14 Zuckererbsen
3 Brechbohnen
1/2 Zwiebel
3 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/17/schweinefleisch-mit-gemuese-chinesisch/
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ein großes Stück Ingwer
1 Dose Frühlingssuppe (400 ml)
2 EL helle Sojasauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stücke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stücke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenrühren. Fleisch und Gemüse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenrühren. Frühlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrühren und
etwas köcheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemüse mit



viel Sauce darüber verteilen.

Schweinefleisch  mit  Gemüse
indonesisch

Fleisch mit Gemüse indonesisch

Ausgangspunkt  war  ein  kleines  Lebensmittelpaket,  das  meine
Mutter  geschickt  hatte.  Es  enthielt  auch  einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur wäre es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.

Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis  für  eine  entsprechende  Sauce  verwendet  werden,  so

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/schweinefleisch-mit-gemuese-indonesisch/
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Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe für
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir,  warum  sollte  sich  dieses  Prinzip  nicht  auf  diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
Suppe ergibt dies eine Sauce, die für zwei Personen reicht. 

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemüse im
Wok  pfannenrühren.  Ich  pfannenrühre  die  zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am längsten Zeit zum
Garen benötigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das  asiatische  Wokgericht  ist  fertig.  Fertigprodukte-
Verwendung  par  excellence.  Genießer  von  tatsächlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis
und Essstäbchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertränkt.



Zutaten für 2 Personen:

125 g Schweinegeschnetzeltes
4 Chinakohlblätter
8 Zuckererbsen
3 Brechbohnen
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
ein Stück Ingwer
1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce
1 ½ EL Fischsauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Quer in Scheiben
schneiden.  Chinakohl,  Zuckererbsen  und  Brechbohnen  putzen.
Chinakohl  quer  in  Streifen  schneiden.  Zuckererbsen  und
Brechbohnen in grobe Stücke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenrühren. Fleisch und Gemüse – bis auf den Ingwer
–  dazugeben  und  ebenfalls  einige  Minuten  pfannenrühren.
Bihunsuppe  dazugeben.  Ebenfalls  Ingwer.  Sojasauce  und
Fischsauce  dazugeben,  alles  verrühren  und  etwas  köcheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemüse mit
viel Sauce darüber verteilen.



Schweinefleisch-Gemüse-Pfanne

Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft  und  dennoch  eine  ganze  Mahlzeit.  Selbst  die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Sätzen getan.

Einzig  die  Brechbohnen  habe  ich  vorher  einige  Minuten  in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewürzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres für
Aroma und Schärfe, letzteres für Säure. Sehr schmackhaft.

Das  Gericht  kann  man  auch  im  Wok  zubereiten,  denn  ich
pfannenrühre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne  in  heißem  Öl.  Dann  wird  alles  gewürzt,  sofort
angerichtet  und  serviert.

Zutaten für 1 Person:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 Brechbohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/13/schweinefleisch-gemuese-pfanne/


5 Zuckerschoten
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
½ orange Minipaprika
2 Chinakohlblätter
1 TL Thai-Curry
½ Zitrone (Saft)
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in  grobe  Stücke  schneiden.  Im  kochenden  Wasser  5  Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches  Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  grob
zerkleinern.  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Fleisch  und
Gemüse darin 4–5 Minuten kräftig anbraten. Mit Curry und Salz



würzen. Zitronensaft darüber geben. Alles verrühren, auf einen
Teller geben und servieren.


