Schweine-Gulasch 1in dunkler
Sauce mit Fagottini

Voller Teller, passt nicht auf das Foto ..

Der Schweinenacken bietet sich nicht nur fur Steaks an. Oder
fur Braten. Nein, wenn man ihn kleinwlrfelt, ergibt er auch
ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Gegart in dunklem Bratenfond. Fur etwas Scharfe mit zwei
ganzen roten Chili-Schoten.

Gewlrzt mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika.

Und fur noch mehr Wirze fur die Sauce mit kleinen
Lorbeerblattern.

Das ist so ganz ein Gericht fur das Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Und diese Menge passt zwar gerade noch auf einen Teller, aber
dieser nicht mehr auf das Foto.
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Alles in allem aber ein hervorragendes Gericht. Fleisch schoén
zart geschmort. Sauce lecker und schmackhaft. Und die gefullte
Pasta is(s)t (sich) auch wirklich aullergewohnlich.

Flir 2 Personen:

» 800 g Schweine-Gulasch (aus dem Schweinenacken)
= 300 ml Bratenfond

= 2 Chili-Schoten

= Salz

= Cayennepfeffer

= Paprikapulver

= 10 kleine Lorbeerblatter

» 500 g Fagottini (2 Packungen a 250 g)

= 0Olivenodl

» 1-2 Zweige Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit leckerer Pasta und schmackhafter Sauce

Petersilie kleinschneiden.

Gulasch mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika kraftig wlrzen.



Ol in einem Topf erhitzen. Gulasch darin einige Minuten
kraftig anbraten.

Chili-Schoten und Lorbeerblatter dazugeben.

Mit dem Fond abldschen. Einmal gut umruhren. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur 3 Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser 4 Minuten garen.

Pasta auf zwei Tellern verteilen, so dass in der Mitte noch
ein Loch frei ist fur das Gulasch.

Sauce des Gulasch abschmecken. Chili-Schoten und
Lorbeerblatter entfernen.

Gulasch in die Mitte der Teller geben.
Sauce loffelweise Uber Pasta und Gulasch geben.
Petersilie auf dem Gulasch verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bier-Gulasch mit
Kartoffelstampf

Ich habe dieses Gericht vor einigen Tagen schon einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stuck Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der Vollstandigkeit halber gebe ich hier nochmals die
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komplette Zubereitung des Gerichts an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in 01 kross an.

Und losche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewurze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem groflem Stuck Butter. Und wirze 1ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1135]

Bier-Gulasch mit Majoran-
KartoffelklolSen

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.

Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.
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Ich brate dieses Fleisch in 0l kross an.
Und l1osche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewlrze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage KartoffelkloBe nach dem Grundrezept, die ich mit
viel getrocknetem Majoran variiere.

Eine kleine Kindheitserinnerung, denn meine Mutter hat solche
KloBe mit Fleisch und Sauce gern am Sonntag fur die Familie
zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1132]

Panierte Nackenkamm-Rollchen
mit frittiertem Gemiise
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Rollchen mit Gemuse

Und wieder einmal kommt die Friteuse zum Einsatz. In letzter
Zeit habe ich diverse ,Rollchen”-Gerichte zubereitet. Einfach
die Fullung zubereiten, zu verwendendes Produkt fur die
Rollchen fillen, rollen und zusammenbinden. Dann panieren und
im siedenden Fett der Friteuse einige Minuten frittieren.

Ich habe fur die Rollchen Nackenkamm verwendet, von dem 1ich
zweli dunne Scheiben abgeschnitten habe. Man kann aber auch
Nackenkoteletts verwenden und diese entbeinen.

Mein Rat: Wer einen Fleischklopfer als Arbeitsgerat sein eigen
nennt, sollte die Fleischscheiben durchaus ein wenig flacher
klopfen.

Fur die Fullung verwende ich einfach Champignons. Dazu
Schalotte und Knoblauch. Und frische Krauter wie Rosmarin und
Thymian.

Mein Rat: Selbst zubereitete Semmelbrdsel machen die Fullung
und auch die Panade authentischer und schmackhafter.

Als Beilage bereite ich einfach in dunne, kurze Scheibchen



geschnittenes Gemuse zu, das ich einige Minuten im siedenden
Fett frittiere.

Und noch ein Rat: Ruhig Kichengarn zum Zusammenbinden der
Rollchen verwenden, es Ubersteht den Frittiervorgang
unbeschadet.

Zutaten fir 1 Person:

Fur das Gemiuse:

PNl =

Wurzel

rote Paprika
kleine Salatgurke
Schalotte
Knoblauchzehen
Kartoffel

= 10 Buschbohnen

= Salz

| |
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Fur die Fullung:

=2 grolBe, weille Champignons
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian

-1 Ei

1 EL Semmelbrosel

scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fur die Rollchen:

= 2 Scheiben Schweine-Nackenkamm
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
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= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Fur die Fullung:

Champignons sehr klein schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls sehr klein schneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und zusammen
mit dem Thymian auf einem Schneidebrett kleinweigen. In die
Schussel geben. Ei und Semmelbrosel dazugeben. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles verruhren und die
Semmelbrosel etwas quellen lassen.

Flur das Gemiuse:

Gemuse putzen und je nach Bedarf schalen. Alles in dunne,
kurze Scheiben schneiden, Paprika in Streifen, diese dritteln,
Bohnen ebenfalls dritteln.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Zuerst Kartoffelscheiben und Bohnen fir eine Minute in das
siedende Fett geben. Dann restliches Gemuse dazugeben und
weitere zwei Minuten frittieren. Herausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einen groBBen Teller geben, salzen und warmstellen.

Fur die Rollchen:

Fleischscheiben auf ein Schneidebrett geben und auf jeweils
beiden Seiten kraftig mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.
Langs jeweils zwei Stucke Kuchengarn unterlegen. Jeweils einen
Essloffel der Fullung in die Mitte der Fleischscheiben geben
und aus der Fullung ein dickes Rollchen formen.
Fleischscheiben zusammenrollen und mit dem Kuchengarn
zusammenbinden.



Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. RoOllchen zuerst durch das Mehl ziehen,
dann durch das Ei und schlielllich in den Broseln wenden. In
die Friteuse geben und 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf den Teller mit dem Gemuse geben.
Kichengarn entfernen. Servieren.



