Frittierter Schweinebauch mit
frittierten Kartoffeln

Saftiger, wohlschmeckender Schweinebauch — noch leicht
rosé — mit Kartoffelspalten

Schweinebauch habe ich ja schon auf unterschiedlichste Weise
zubereitet. Er ist wirklich sehr vielseitig zuzubereiten.

Und ich wollte ihn schon des o6fteren einmal in der Friteuse
zubereiten. Ich gebe ihn am Stuck mit der Schwarte in die
Friteuse und frittiere ihn etwa 6-8 Minuten. Das ergibt einen
sehr saftigen, wohlschmeckenden Schweinebauch.

Dazu gibt es einfach Kartoffeln, die ich natudrlich auch in der
Friteuse frittiere.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch (ohne Knochen)
= 600 g Drillinge
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/17/frittierter-schweinebauch-mit-frittierten-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/17/frittierter-schweinebauch-mit-frittierten-kartoffeln/

= weiler Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 9C erhitzen. Schweinebauch im
Ganzen in das Fett geben und etwa 6-8 Minuten Kkross
frittieren. Herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben.
Schwarte entfernen, quer in dicke Scheiben schneiden und
salzen und pfeffern. Auf zwei Teller geben und warmstellen.

Wahrenddessen Drillinge schalen und in Spalten schneiden. In
die Friteuse geben und ebenfalls einige Minuten Kkross
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Auf die beiden Teller geben und ebenfalls
salzen und pfeffern.

Paniertes Schweineherz mit
Rostzwiebeln und
Bratkartoffelwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/17/paniertes-schweineherz-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/17/paniertes-schweineherz-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/17/paniertes-schweineherz-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffelwuerfeln/

Leckere, panierte Innereie mit RoOstzwiebeln und
Kartoffeln

Ein Innereiengericht, aber diesmal mit vielen Roststoffen. Ich
paniere das in Scheiben geschnittene Schweineherz und brate es
an. Dazu bereite ich vorher Rostzwiebeln zu. Dazu gibt es
Bratkartoffelwlirfelchen. Da das panierte Schweineherz nur
einige Minuten auf jeder Seite angebraten wird, bleibt es
innen schon rosé und ist sehr schmackhaft.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Schweineherz
=1 rote Zwiebel

= 300 g Drillinge
=4 EL Mehl

=1 Ei

= 2 EL Paniermehl

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= weiller Pfeffer

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Drillinge schalen. Wasser in einem Topf erhitzen und Drillinge
darin etwa 10 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen
lassen. In kleine Wurfel schneiden.

Wahrenddessen Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. 2 EL
Mehl auf einen Teller geben und Zwiebelstreifen darin gut
wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelstreifen darin
bei hoher Temperatur etwa 5 Minuten sehr kross anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Pfanne von Réstresten sdubern. Nochmals Ol hineingeben und
Kartoffelwlirfel einige Minuten kross anbraten. Mit Salz und
weillem Pfeffer wilrzen. Herausnehmen, auf einen groflen Teller
geben und warmstellen.

Schweineherz in flache Scheiben schneiden. 2 EL Mehl auf einen
Teller geben. Ein Ei auf einen weiteren Teller geben und
verquirlen. Und Paniermehl auf einen dritten Teller geben.
Nochmals Ol in die Pfanne geben. Schweineherzscheiben auf
jeweils beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.
Scheiben erst auf jeweils beiden Seiten mehlieren, dann durch
das Ei ziehen und schlieflich panieren. Scheiben auf beiden
Seiten jeweils einige Minuten bei mittlerer Temperatur Kkross
anbraten. Herausnehmen und zu den Bratkartoffeln geben.
Rostzwiebeln Uber das panierte Schweineherz geben und alles
servieren.

Gefiilltes Schweinefilet im


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/

Speckmantel mit Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln

Filetscheiben mit etwas Krauterbutter und Kartoffeln

Das Schweinefilet wollte ich schon lange einmal gefullt
zubereiten. Fur die Fullung verwende ich Parmesan und
Rosmarin. Dann wird das Filet mit einigen Speckscheiben
umhullt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stuck Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 2C zum
Braten. Anschliellend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

FiUr die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Anderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-0livenO0l-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln mit diesen vermischt, sondern zusammen mit dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lasst sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Schweinefilet

= 3 Kartoffeln

= 2 Knoblauchzehen

» 5—6 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 Zitrone (Saft)

» 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 25 g Parmesan

=1 Zweig Rosmarin

= Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

=4 EL Olivenol

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Backofen auf 230 2C Umluft erhitzen. Kartoffeln schalen und in
grobe Stucke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn und pfeffern, 2 EL Ol dariber geben und alles gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene diur 20 Minuten in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Knoblauch schalen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls kleinschneiden. Beides in eine Schale geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL 0Ol und alles gut vermengen.
Uber die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten backen. Kartoffeln warmstellen. Petersilie
kleinwiegen.



Parmesan auf einer Kichenreibe fein reiben. Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine groBere Flache und etwa die GroBe eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Speckscheiben langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig langs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden kann. Schweinefilet zusammenrollen und die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL Ol dazu. Auf mittlerer Ebene fir 30
Minuten in den Backofen geben. Dann auf Grill 230 ¢°C
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann das Grillgut schnell verbrannt sein. Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben. Petersilie unter die Kartoffeln geben, eventuell
nochmals salzen und pfeffern und zum Filet geben. Etwas
Krauterbutter auf die Filetscheiben geben.

Fur Interessierte gibt es unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/ eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.



http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/

Schweineherzsteak mit
Rosmarinkartoffeln

Leckeres Steak mit Bratkartoffeln

Ich hatte noch ein halbes Schweineherz vorratig, das ich
verarbeiten wollte. Ich habe es einfach langs aufgeschnitten,
aufgeklappt und als Steak in Butter angebraten. Dazu
Bratkartoffel(wlrfel), die ich in Butter mit etwas Rosmarin
geschwenkt habe.

Zutaten fiir 1 Person:

- % Schweineherz (175 g)
= 3 Kartoffeln

=1 Zweig Rosmarin

» Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/schweineherzsteak-mit-rosmarinkartoffeln/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Herzsteak mit etwas Krauterbutter

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin
etwa 10-12 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann schalen und in Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Schweineherz 1angs aufschneiden,
aber an einer Stelle zusammenhangend lassen. Sehnen entfernen
und das Herz auf doppelte Grole aufklappen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Steak auf jeder Seite kurz anbraten,
damit es etwas kross wird. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, salzen und pfeffern und warmstellen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und Kartoffelwlrfel darin kross anbraten.
Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen. Salzen und
pfeffern. Steak auf einen Teller geben, etwas Krauterbutter
darauf geben und dazu die Kartoffelwurfel.




Gefiillte Paprika

Paprikaschoten in der Auflaufform

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

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Paprika

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 125 g Mozzarella

=1 groBer, brauner Champigon

1 rote Peperonl

1 Zweig Rosmarin

» 240 g Tomaten (gestlickelt, Dose)
= sulles Paprikapulver

= Salz


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

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50 Min.

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

Nackenkoteletts mit
Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/

Koteletts

Heute nur ein schnelles Essen, zu dem man auch nicht viele
Zutaten braucht: Nackenkoteletts, Krauterbutter, Salz und
Pfeffer und zwei Schrippen. Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinenackenkoteletts
= Krauterbutter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schweineschmalz

= Schrippen

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Nackensteaks auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, salzen und pfeffern und die Krauterbutter
dariber verteilen. Dazu zwei Schrippen reichen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/image32.jpg

Hackfleisch-Gemiise-Mischung
auf Pasta

X

Hackfleisch mit Speck und Gemuse auf Hornchennudeln

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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Speck

=L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 Stick Ingwer


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

=1 groller, brauner Champignon
=% rote Paprika

= 2 Tomaten

= etwas Lauch

L rote Habanero

1 TL scharfer Senf

150 ml trockener Rotwein

= 150 ml Gemusefond

= Butter

» Hornchennudeln
= Parmesan

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

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan

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



und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerdé und Champignon darin einige
Minuten anbraten, bis sich etwas Flussigkeit gebildet hat. Das
restliche Gemiuse dazugeben. Mit Rotwein abloschen. Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verrudhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

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

Schweinebauch mit
Kartoffelspalten

Gegrillte Schweinebauchscheiben und Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/07/schweinebauch-mit-kartoffelspalten/

Schweinebauch hatte ich ja schon auf vielfaltige Weise
zubereitet — gebraten, paniert, gegrillt, gekocht, gefullt,
als Porchetta. Jetzt wollte ich ein weiteres Mal ein groRes
Stuck Fleisch mit der Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten
und entschied mich hierbei flur Schweinebauch. Ich brate den
Schweinebauch vorher nicht an, wie man es bei dieser Art der
Zubereitung gewdhnlich macht. Denn ich grille ihn nach dem
Garen unter dem Backofengrill fur eine schone, krosse Kruste.
Ich entferne vorher auch nicht die Schwarte, denn diese gibt
zusatzlichen Geschmack beim Niedrigtemperatur-Garen. Auch das
Wirzen mit Salz und Pfeffer nehme ich erst nach dem Grillen
vor.

Das Grillen kann nicht nur im Freien bei offenem Grill
gefahrlich sein, auch im Backofen kann es dies sein. Der
Schweinebauch verliert beim Niedrigtemperatur-Garen nur sehr
wenig Fett. Unter dem Grill bei sehr hoher Temperatur jedoch
umso mehr. Je nach Art des Fleischstlcks sammelt sich oben in
einer kleinen Mulde des Schweinebauchs viel heiles Fett, das
dann auch nach oben auf die gluhenden Grillschlangen spritzen
kann. Resultat ist ein kleines optisches und akustisches
Feuerwerk, denn bei jedem Fettspritzer kann es blitzen und
knallen. Ich empfehle auch, beim Grillen jede Minute dabei zu
bleiben. Eine kurze Zeit nicht auf das Grillgut geachtet,
schon kann es angebrannt sein.

Grillprofis konnen dieses Gericht naturlich auch auf einem
offenen Grill im Freien zubereiten, auch dort funktionieren
Niedrigtemperatur-Garmethode und schliefflich das anschliellende
Grillen. Grillfreunde Kkonnen sich in einem Profi-
Grillshop uber Gerate und Zubehor schlau machen. Mangels eines
Gartens oder Balkons kann ich den Schweinebauch jedoch in
dieser Weise nicht zubereiten, deswegen wahle ich den
Backofen. Die obere krosse und braune Kruste ist schon beim
Grillen im Backofen sehr schmackhaft, wenn man Schweinebauch
auf einem offenen Grill auf allen Seiten knusprig grillt, ist
er sicher noch leckerer.



http://grill-profi-shop.de/infos_tipps/

Als Beilage gebe ich gekochte Kartoffelspalten in einer
separaten Auflaufform zum Grillen des Schweinebauchs mit in
den Backofen und grille diese mit. Die Kartoffelspalten
bekommen aber vor dem Grillen ein wenig Salz, Pfeffer und
etwas Ol.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 kg Schweinebauch (mit Knochen)
= 6 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: 4 Stdn. 10 Min.

Backofen auf 80 °C erhitzen. Schweinebauch am Stuck in eine
mittlere Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fir 4
Stunden in den Backofen schieben. 20 Minuten vor Ende der
Garzeit Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser kochen. In
Spalten schneiden, in eine weitere Auflaufform geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit etwas 01 betraufeln.
Backofentemperatur auf 240 °2C erhohen und den Backofen auf
Grill stellen. Schweinebauch eine Ebene hoéher unter den Grill
schieben und die Kartoffelspalten daneben geben. Etwa 6-7
Minuten kross und knusprig grillen. Beides herausnehmen,
Schwarte des Schweinebauch entfernen, Schweinebauch 1in
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und auf zwei Teller
verteilen. Kartoffelspalten ebenfalls aufteilen und neben die
Schweinebauchscheiben geben.

[x]



Hackfleisch mit Gemiise auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemise mit Hackfleisch auf Pasta

Heute gehe ich es einmal pragmatisch an. Ich bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst wollte ich fur die Sauce Tomaten aus der Dose
verwenden. Nun nehme ich aber schon sehr reife, frische
Tomaten und verwende noch ein selbst gemachtes, im Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch
ein kleines Ddschen Wurzeln mit Erbsen dazu, das ich ja
normalerweise Uberhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das DOschen ,Erbsen
mit Mohrchen”. Meine Mutter ist noch alte Schule - sie kauft
und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. [] Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewurzt. Und vor dem Servieren hebe ich frisches, grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten fir 2 Personen:


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

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

» 5-6 weilBe Champignons

=L Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Tomaten

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

= 200 ml Tomatensugo

=1 Zweig Rosmarin

» 5-6 Zweige Basilikum

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivendl (Chili, Krauter, Knoblauch)

= 200 g Tagliatelle
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Wirfel schneiden. 0l in einem Topf sehr heiR erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben. Etwas kocheln und Flussigkeit =ziehen lassen.
Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss trockenem Rotwein
abléschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verrudhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

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

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


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

Porchetta — gerollter
Schweinebauch

Schweinebauch mit Gewlrzen

Das Rezept habe ich von Peter ubernommen. Zubereitet habe ich
den Schweinebauch fast ahnlich, nur habe ich nur 1 kg
verwendet.

Anderungen habe ich vorgenommen, dass ich den Schweinebauch
zum Abldsen der Schwarte mit der Schwarte nach oben auf ein
Arbeitsbrett gelegt und dann die Schwarte mit einem grofen,
wirklich sehr scharfen Messer nach und nach abgeldst habe, was
sehr einfach geht und tatsachlich SpaB bereitet.

Peter bereitete den Schweinebauch in einem geschlossenen Grill
zu, ich habe ihn in Ermangelung eines solchen einfach im
Backofen zubereitet. Er wird dort sehr kross und lecker. Ich
wollte zur Porchetta erst Pasta mit einer kleinen, feinen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/porchetta-gerollter-schweinebauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/porchetta-gerollter-schweinebauch/
http://aus-meinem-kochtopf.de/2014/porchetta-rezept-italienischer-schweinbraten/

Bratensauce zubereiten, habe dann aber eine Halfte noch 1in
heiBem Zustand mit 1-2 Schrippen als kleines Abendessen
gegessen. Und die zweite Halfte — wie Peter es beschreibt — in
kaltem Zustand, in feine Scheiben geschnitten, als Brotauflage
fur ein halbes Baguette. Dazu gab es etwas mittelscharfen
Senf.

Und die Krustenchips aus der Schwarte habe ich — da mir
Krabbenchips vom Asia-Imbiss bekannt sind, die meines Wissens
nur in siedendem Ol im Wok frittiert werden — der Einfachheit
halber in der Friteuse zubereitet. Man Kkann sie direkt
kleingeschnitten im siedenden Fett frittieren. Oder man macht
sich die Mihe, sie vorher noch in kochendem Wasser zu garen.
Sie quellen dadurch etwas auf und gewinnen an Volumen. Vor dem
Frittieren sollte man sie aber gut auf einem Kichenpapier
abtropfen 1lassen. Geschmacklich geben sich die beiden
Varianten aber fast nichts. Nur sollte man auf alle Falle gute
Zahne haben. []

Zutaten fiir zwel Personen:

n
W R R R RN PR

kg Schweinebauch ohne Knochen

EL Fenchelsamen

EL Pimentkorner

TL suBes Paprikapulver

TL schwarzer Pfeffer aus der Muhle

TL Meersalz aus der Muhle

EL Rosmarin (etwa 1 grolBer Zweig Rosmarin)
Knoblauchzehen

= Kichengarn

=2 Schrippen
=L Baguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Fertig gegart aus dem Backofen

Knoblauchzehen schalen und sehr klein schneiden. Fenchelsamen
und Pimentkorner in einem MoOorser fein morsern. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und sehr klein wiegen. Fenchel, Piment,
Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Rosmarin und Knoblauch in eine
kleine Schussel geben und gut vermischen.

Schweinebauch mit der Fleischseite nach unten auf ein
Arbeitsbrett legen. Mit einem grollen, sehr scharfen Messer von
der schmalen Seite her waagrecht die Schwarte abtrennen.
Schwarte beiseite legen. Dann den Schweinebauch waagrecht von
der langen Seite her in halber HOhe durchschneiden. Am Ende
den restlichen Zentimeter nicht durchschneiden, sondern eine
Halfte des Schweinebauch aufschlagen und die Verbindungsstelle
kraftig flach druacken oder klopfen. Gewlrzmischung darauf
verteilen und kraftig einreiben. Schweinebauch von der langen
Seite her kraftig zusammenrollen. Mit etwa 1 m Kichengarn an
einem Ende einmal umschnuren und verknoten. Dann diagonal zur
Schweinebauchrolle das Kichengarn darumschniren und es auch am
anderen Ende einmal verknoten.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Schweinebauchrolle auf



einem Rost auf mittlerer Ebene hineinschieben und ein
Auffangblech flur das abtropfende Fett darunterschieben. Das
Schweinefett kann man nach dem Braten in eine kleine Schale
geben, abkuhlen lassen, im Kuhlschrank aufbewahren und fur
andere Zubereitungen verwenden. Die Schweinebauchrolle etwa 1
Stunde im Ofen braten, dabei einmal wenden. Sie soll zum
Schluss eine Kerntemperatur von etwa 75-80 2C haben.
Herausnehmen, das Kichengarn entfernen, aufschneiden und heil
servieren. 0der einen Teil davon abkuihlen 1lassen, im
Kihlschrank aufbewahren und am nachsten Tag kalt essen.

Krustenchips

Wahrenddessen Schweineschwarte in Sticke von etwa 3x4 cm
schneiden. Alternativ Fett in der Friteuse auf 180
2C erhitzen und die Schwartenstucke darin gut 10 Minuten
frittieren. Oder sie in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
zuerst kochen, auf einem Kuchenpapier gut abtropfen lassen und
dann frittieren. Die Krustenchips bekommen auf alle Falle noch
etwas Salz und Pfeffer.



Gefullte Tomaten

Tomaten mit FUllung

Ich wollte gefullte Tomaten zubereiten und entschied mich fur
eine Fullung mit Hackfleisch. Es bot sich zwar an, dies noch
mit Reis zu mischen, aber ich griff zu turkischen, kleinen
Suppennudeln - Makarnalari -, die ich aber vorgarte.
Sicherlich kann man die Pasta auch ungegart verwenden, aber
dann mussten man die gefullten Tomaten vermutlich langer
garen. Die Fullung besteht somit aus einer Fleisch-Pasta-
Mischung, was vielleicht wegen der Pasta ein wenig
ungewohnlich ist. Die Fullung wurzte ich noch mit frischem
Rosmarin. Auf die gefullten Tomaten kam noch jeweils eine
Scheibe Mozzarella, bevor obenauf der oberste Teil der Tomaten
als Deckel kam.

Zutaten fiir 1 Person:


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

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=3 EL Makarnalari

feste Tomaten
Mozzarellakugel (125 g)
Zweige Rosmarin
Schalotte
Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

= Salz

- Pfeffer

=0livenol

N = W = O

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Jeweils obersten Teil der Tomaten waagrecht als Deckel
abschneiden und aufbewahren. Tomateninneres mit einem kleinen
Loffel herausnehmen und die Tomaten aushohlen. Das
Tomateninnere kann man fur die Zubereitung einer kleinen Menge
Sugo verwenden. Makarnalari nach Anleitung zubereiten.
Blattchen der Rosmarinzweige abzupfen und kleinwiegen.
Hackfleisch in eine Schussel geben, Makarnalari dazugeben und
Rosmarin. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut vermengen und
die Tomaten mit einem Essloffel damit fullen. Mozzarellakugel
in dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Scheibe auf eine
gefullte Tomate 1legen, den Tomatenoberteil darauf und
sicherheitshalber jede Tomate mit einem Zahnstocher von oben
durchstechen und alles fixieren. Gefullte Tomaten beiseite
stellen. Schalotte wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel pitzen und in Ringe schneiden. 01
in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Gemuse darin
andunsten. Mit Fond abloschen. Gefullte Tomaten in die Pfanne
stellen und alles zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 40
Minuten garen.

Gefullte Tomaten auf einen Teller geben, Zahnstocher


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

entfernen. Sauce ein wenig verruhren, abschmecken und Uber die
Tomaten geben. Dazu passt eine Schrippe.

Fleischfond

g

—T
Die kochenden Zutaten im zugedeckten
Brater

Ich konnte auch Schweinefond sagen. Ich hatte einen neuen
Supermarkt entdeckt und dort sehr preisgunstig etwa 1,8 kg
Fleischknochen vom Schwein bekommen. Dazu hatte ich noch etwa


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/fleischfond/

600-700 g Fleischknochen vom Schweinebauch. Dazu zwei Bund
Suppengrun. Und ein Kopf Brokkoli, dessen Rdschen schon leicht
gelb wurden und der unbedingt verwertet werden musste.
Fleischknochen habe ich in 0l angebraten, dann das etwas
geputzte und nur grob zerkleinerte Gemluse dazu. Der Brater ist
damit aber so voll, dass man das Gemuse nicht mehr wirklich
anbraten kann. Abgeldoscht habe ich mit einer Flasche trockenem
Weilwein, den ich in 4-5 Portionen dazugegeben und jeweils
fast vollstandig reduziert habe. Das Reduzieren des kompletten
WeiBwein braucht auch schon seine Zeit, man kann dafur etwa
30-60 Minuten veranschlagen. Dann kommen 6 frische
Lorbeerblatter und ein Zweig Rosmarin dazu. SchlieBlich noch
Wacholderbeeren, Piment-, Pfeffer- und Senfkorner. Aufgefullt
wird mit 3,5 1 Wasser. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 6 Stunden kocheln lassen.

Nach dem Garen entferne ich erst grob Fleischknochen und
Gemuse und gebe den Fond dann durch ein mit einem frischen
Kichentuch ausgelegten Kuchensieb in einen groflen Topf. Fond
abkuhlen lassen und dann klaren. Dazu 2-3 Eiweifl in den kalten
Fond geben, diesen ganz langsam erhitzen und dabei ab und zu
umruhren. Wenn der Fond kocht, Topf vom Herd nehmen und den
Fond nochmals durch ein mit einem Kichenhandtuch ausgelegtes
Kichensieb geben. Abkiuhlen 1lassen und portionsweise
einfrieren. Geschmacklich ist dieser Fleischfond der bisher
beste, den ich zubereitet habe. Fotos habe ich leider keine,
ich habe eines von einem fruher zubereiten Fond verwendet.

Zutaten fiir 2,5 1 Fleischfond:

»1,8 kg Fleischknochen vom Schwein

»600-700 g Fleischknochen vom Schweinebauch
=2 Bund Suppengrun (Sellerie, Wurzeln, Lauch)
=1 Brokkolikopf

=750 ml trockener WeiBwein

6 frische Lorbeerblatter

=1 Zweig Rosmarin

6 Wacholderbeeren



=6 Pimentkorner
L TL schwarzer Pfeffer
L TL gelbe Senfkérner
=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Stdn.

Hackfleisch-Sauerkraut-
Mozzarella-Frikadellen

Frikadellen

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


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

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

Zutaten fiir 7-8 Frikadellen:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=250 g Weinsauerkraut

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=4 Eier

=8 EL Paniermehl

6 Wacholderbeeren

= Kimmel

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

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



nicht alle in eine Pfanne passen. Vier Kugeln formen, in das
heiBe Ol geben, mit dem Pfannenwender etwas platt driicken und
bei mittlerer Temperatur 10 Minuten braten. Dann wenden und
nochmals 10 Minuten braten. So werden sie schon kross und es
ist sicher, dass sie durchgegart sind. Die zweite Portion in
der gleichen Weise zubereiten. Frikadellen auf einem Teller
anrichten, dazu passt eine Schrippe.

Schulterbraten mit Mozzarella
und Weinsauerkraut

Mit Mozzarella uUberbackener Braten und Sauerkraut

Vom Schulterbraten hatte ich eine etwa 5-6 cm dicke Scheibe
mit Knochen gekauft, die 600 g wog. Zubereitet habe ich sie
ganz klassisch mit einer Sauce aus Rotwein und Bratenfond.
Zusatzliches Aroma geben gemahlener Kreuzkimmel und ein


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/

mitgegarter Rosmarinzweig, etwas Scharfe eine Chilischote, die
ich im Ganzen mitkochte. Die Schulterbratenscheibe habe 1ich
mit etwas Mozzarella im Backofen uberbacken. Die sehr
schmackhafte Sauce kommt bei dem Gericht leider nicht so sehr
zur Geltung, will man nicht unndtigerweise das Sauerkraut
darin ertranken.

Beim Sauerkraut habe ich auf fertig zubereitetes
zuruckgegriffen, das ich aber mit Wacholderberen, Kimmel und
Lorbeerblattern verfeinert habe.

Das Gericht ist fur eine Person mit grofSem Appetit, wenn man
etwas mehr Sauerkraut zubereitet, kann man die Bratenscheibe
auch in zwei Portionen teilen und das Gericht auf zwei Tellern
fur zwei Personen servieren.

Zutaten fir 1 Person:

600 g Schweineschulterbraten
Zwiebel

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Chilischote

=1 Zweig Rosmarin

200 ml trockener Rotwein
500 ml Bratenfond

125 g Mozzarella (1 Kugel)
= 125 g Weinsauerkraut

6 Wacholderbeeren

= Kummel

= 2 frische Lorbeerblatter
« L TL Kreuzkimmel

= edelsulles Paprikapulver

= Koriander

= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

o= N



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Schulterbraten auf
beiden Seiten mit Paprikapulver, gemahlenem Koriander, Salz
und Pfeffer wirzen. Ol in einem groRen Topf erhitzen und die
Bratenscheibe auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemiise im Ol anbraten. Braten
wieder hineingeben und mit Rotwein abldéschen. Fond hinzugeben.
Dann Chilischote und Rosmarinzweig dazugeben. Ebenso
Kreuzkiummel. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln 1lassen. Danach Chilischote und Rosmarinzweig
herausnehmen und Sauce abschmecken

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem kleinen Topf erhitzen
und Sauerkraut darin etwas andunsten. Dann 300 ml Wasser
dazugeben. 6 Wacholderbeeren, eine Prise Kummel und zwei
Lorbeerblatter fir etwas Wurze hinzugeben. Zugedeckt etwa 10
Minuten garen.

Backofengrill auf 220 °C erhitzen. Bratenscheibe in eine
Auflaufform geben, Sauce dabei warmhalten. Mozzarella in drei
flache Scheiben schneiden, auf den Braten legen und den Braten
einige Minuten auf oberster Ebene im Backofen uberbacken. Der
Mozzarella vertragt gern 4-5 Minuten bei dieser Temperatur,
bis er verlauft und leicht gebraunt ist.

Beim Sauerkraut Lorbeerblatter entfernen und — wenn gewlnscht
— die Wacholderbeeren. Uberbackene Bratenscheibe auf einen
Teller geben, Sauce dazugeben und das Sauerkraut daneben.



Schweinebauchrollen mit
Mozzarella und Rosmarin 1n
WeiRweinsauce

Rollen mit Kase in Sauce

Schweinebauch hatte ich schon auf verschiedene Art zubereitet,
kleingeschnitten und gekocht in einer Gemusesuppe, paniert und
gebraten in der Pfanne und gegrillt unter dem Backofengrill.
Diesmal dachte ich mir, ihn gerollt zuzubereiten und Uberlegte
mir eine passende Fullung. Ich entschied mich fur Mozzarella
mit etwas frischem Rosmarin. Auch hier schmeckt der
Schweinebauch wieder sehr lecker und ich bin angetan von
seiner Schmackhaftigkeit. Die WeiBweinsauce bildet sich von
allein, Schweinebauch und vor allem Mozzarella wirzen sie
kraftig. Dazu gibt es einfach zwei Schrippen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Schweinebauchscheiben


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schweinebauchrollen-mit-mozzarella-und-rosmarin-in-weissweinsauce/

=125 g Mozzarella (1 Kugel)
=3 kleine Rosmarinzweige

= trockener WeilBwein

= Salz

» Pfeffer

= Butter

=6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mozzarellakugel in drei etwa gleich breite Streifen schneiden.
Bauchscheiben nur auf der Innenseite mit Salz und Pfeffer
wlurzen. Jeweils an ein Ende ein Mozzarellastuck legen, dazu
ein Rosmarinzweig. Vorsichtig zusammenrollen und mit jeweils
zwel Zahnstochern fixieren. Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen, Schweinebauchrollen jeweils auf der Naht- und der
oberen Seite kraftig anbraten, so dass aber die Butter nicht
verbrennt. Mit einem grolBlen Schuss Weilwein abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.
Schweinebauchrollen auf einen Teller geben. Sauce abschmecken
und groBzugig zu den Schweinebauchrollen geben. Die Sauce
lasst sich sehr gut mit den Schrippen auftunken.

Panierter Schweinebauch mit
Kartoffel-Wurzel-Zucchini-
Purree


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/06/panierter-schweinebauch-mit-kartoffel-wurzel-zucchini-puerree/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/06/panierter-schweinebauch-mit-kartoffel-wurzel-zucchini-puerree/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/06/panierter-schweinebauch-mit-kartoffel-wurzel-zucchini-puerree/

Schweinebauch mit Plrree

Jetzt musste ich bei diesem Gericht doch feststellen, dass es
eines der ganz wenigen ist, bei denen ich nicht standardmaliig
die Zutaten Zwiebeln oder Schalotten und vor allem Knoblauch
verwendet habe. Obwohl letzterer durchaus auch in das Purree
passen wurde. Aber es kommt sehr selten vor, dass ich diese
Gemuse nicht verwende.

Panierter Schweinebauch mutet zwar zunachst ein wenig
befremdend an, aber er ist lecker. Der Schweinebauch wird nur
gewlirzt, paniert und in Ol gebraten. Und fir das Plrree
benotigt es einige passende, gegarte Gemusesorten, die ein
wenig Wirze bekommen und dann puriert werden. Das Purree 1ist
allerdings nicht kompakt, sondern eher pastés und fast ein
wenig flussig, was der mitverwendeten Wurzel und Zucchini
geschuldet ist. Die Petersilie, die ich hinzufigen wollte,
konnte ich weglassen, denn die grine Schale der Zucchini
brachte einige Farbsprenkel in das Purree. Verfeinert habe ich
es mit einigen gebratenen Speckwlurfeln. Frische, kleingewiegte
Petersilie kam dann vor dem Servieren zum Garnieren daruber.

Zutaten fiir 1 Person:



=2 Scheiben Schweinebauch, etwa 200 g
1 Kartoffel

1 Wurzel

L Zucchini

etwas durchwachsener Bauchspeck
1 EL Mehl

=1 Ei

= 1-2 EL Paniermehl

=2 TL mittelscharfer Senf

» Muskat

= Salz

»weiller Pfeffer

= 01

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffel und Wurzel schalen und in grobe Stucke schneiden.
zucchini in dicke Scheiben schneiden. Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen und zuerst Kartoffel und Wurzel 5 Minuten darin
garen. Dann Zucchini dazugeben und alles nochmals 5 Minuten
weitergaren. Speck in kleine Wurfel schneiden. In einer Pfanne
ohne Fett knusprig anbraten. Gemuse herausheben und in eine
schmale Ruhrschussel geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und mit dem Plrierstab fein plrieren. Speck hinzugeben,
alles vermengen, abschmecken und warmstellen.

Schweinebauchscheiben jeweils auf jeder Seite mit einem halben
Teeloffel Senf bestreichen. Mehl, verquirltes Ei und
Paniermehl jeweils separat auf einem Teller verteilen.
Schweinebauchscheiben erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen
und dann durch das Paniermehl. Ol in der Pfanne, in der der
Speck gebarten wurde, erhitzen und auf jeweils beiden Seiten
einige Minuten anbraten. Vorsichtig wenden, damit die Panade
nicht abfallt. Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und
nachtraglich etwas salzen. Plurree dazugeben, mit etwas
Petersilie garnieren und servieren.



