
Gegrillte Schweine-Steaks mit
gegrillten Spitz-Paprika
Ich hatte noch Spitz-Paprika vom letzten Einkauf vorrätig.

Da das Gericht mit gegrilltem Entenschenkel und gegrillten
Spitz-Paprika gut gelungen und schnell zuzubereiten war, habe
ich  es  einfach  schnell  variiert  und  in  ähnlicher  Weise
zubereitet.

Ich hatte noch Steaks vom Schweinerücken im Gefrierschrank.

Also habe ich diese aufgetaut und einige Stunden in einer
Marinade aus Olivenöl und Gewürzen etwas ziehen lassen.

Dann  habe  ich  diese  ebenso  wie  die  Spitz-Paprika  in  zwei
Grill-Pfannen gegrillt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1044]

Gegrillter  Entenschenkel  mit
gegrillten Spitz-Paprika
Dieses  Gericht  kann  man  komplett  in  einer  Grill-Pfanne
zubereiten.

Dann benötigt man noch den Backofen, um die Entenschenkel nach
dem krossen Grillen etwa 10 Minuten durchzugaren.

Währenddessen grillt man dann einfach die Spitz-Paprika in der
Grill-Pfanne und erhält somit beide Zutaten zeitgleich auf die
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Teller zum Essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1043]

Gemüsesuppe mit Bauchspeck
An meinem Geburtstag, an dem ich 58 Jahre alt werde, gibt es
einfach nur eine einfache Suppe.

Aber eine sehr gehaltvolle Suppe. Mit viel Gemüse. Und für
etwas mehr Geschmack mit Bauchspeck.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Eine sehr leckere Suppe.

Es hat sich bei mir so ergeben, dass ich die Suppe nicht am
Tag der Zubereitung essen konnte, sondern ich sie noch zwei
Tage im Kühlschrank habe durchziehen lassen. Wie man es auch
für  einen  guten  Eintopf  macht.  Die  Suppe  war  daher  noch
würziger und gehaltvoller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:754]
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Schweinebauch  und  Paprika-
Gemüse
Eigentlich wollte ich eine große Portion Schweinebauch bei
meinem  Discounter  kaufen,  weil  ich  wieder  einmal  großen
Appetit  auf  Schweinebauch  hatte.  Ich  wollte  ihn  in  den
unterschiedlichsten  Variationen  zubereiten.  Also  gebraten,
gegart, frittiert.

Aber  leider  hatte  mein  Discounter  keinen  unmarinierten
Schweinebauch im Sortiment, nur marinierten für die jetzige
Grillsaison.

Also  habe  ich  einfach  mit  grobem  Pfeffer  marinierten
Schweinebauch gekauft. Den ich der Einfachheit halber nur in
Olivenöl brate.

Dazu gibt es ein feines Paprika-Gemüse, das ich aus Spitz-
Paprika  und  normalem  Paprika  zubereite.  Gewürzt  mit  Salz,
Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker.  Und  einer  großen  Prise
getrocknetem Oregano für leicht mediterranes Flair.

Für diese Gericht benötigt man wirklich ein gutes Olivenöl,
denn ich brate sowohl Schweinebauch als auch Paprika-Gemüse
einfach nur in Öl in der Pfanne. Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:647]

Gefüllte Spitz-Paprika
Rote Spitz-Paprika.

Gefüllt mit einer Füllmasse aus Hackfleisch, geriebenem Gouda
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und in kleine Würfel geschnittenem Mozzarella.

Gewürzt mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

 

[amd-zlrecipe-recipe:238]


