Gegrillte Schweilnelachse mit
Stangenbohnen

Sie mogen frisches Gemuse? Auch Bohnen 1in der
unterschiedlichsten Zubereitung? Dann sind Sie bei diesem
Rezept richtig.

Es ist ein einfaches Gericht, und erfullt keine Anspruche an
eine gehobene Kiche. Aber einfach kann auch schnelle
Zubereitung bedeuten. Und ebenfalls ein leckeres,
schmackhaftes und vollmundiges Gericht liefern.

Am langsten brauchen eigentlich nur die geputzten und grob
zerkleinerten Bohnen. Sie werden nur mit Bohnenkraut und Salz
gewurzt.

Die Schweinelachse bekommen eine Wirzung aus Paprika, Pfeffer
und Salz. Und vor dem Servieren noch einige Kleckse einer
rauchigen BBQ-Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/06/gegrillte-schweinelachse-mit-stangenbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/06/gegrillte-schweinelachse-mit-stangenbohnen/

Fertig ist ein schmackhaftes Essen in nur 15 Minuten.

Fliir 2 Personen:

» 6 Schweinesteaks aus dem Schweinelachs (800 g)
» Paprikapulver

» Salz

» Pfeffer

= BBQ-Sauce

= Sonnenblumenodl

= 500 g Stangenbohnen

=2 TL getrocknetes Bohnenkraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schweinesteaks auf jeweils beiden Seiten mit Paprika, Pfeffer
und Salz wirzen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit
kochendem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen, mit
Bohnenkraut und Salz wirzen und warmhalten.



Parallel dazu Ol in zwei Grillpfannen erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite nur eine Minute angrillen. Pfannen vom
Herd nehmen und Steaks noch kurz nachgaren und etwas
durchziehen lassen.

Jeweils drei Steaks auf einen Teller geben. Etwas von der BBQ-
Sauce auf die Steaks geben.

Bohnen auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Schweilnenacken-
Steak mit Knoblauchbutter und
grunem Spargel

In Butter gebratener, gruner Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/

Heute sollte es schnell gehen.

Also habe ich mal schnell Uberlegt. Und da ich die passenden
Zutaten zuhause hatte, war das Gericht schnell ausgedacht.

Die Nackensteaks werden einfach nur gewurzt. Und dann in der
Grillpfanne auf jeder Seite drei Minuten gegrillt. Denn ich
mochte die Steaks medium haben.

Und in der gleichen Zeit von sechs Minuten, die die Steaks
benotigen, brate ich den geputzten und kleingeschnittenen
grunen Spargel in viel Butter in einer zweiten Pfanne.

Der Spargel gelingt wunderbar und schmeckt einfach sehr gut.

Und auch die Steaks sind schon gegrillt mit schodnen
Rostspuren, innen noch medium und sehr lecker.

Alles in allem in sechs Minuten zubereitet.
Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenacken-Steaks (a 300 g)

=1 kg griner Spargel (2 Packungen a 500 g)
Fleisch-Gewlrzmischung

= grobes Meer-Salz

= schwarzer Pfeffer

= Rapsol

» Butter

= Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Kross gegrilltes Steak
Spargel putzen, kleinschneiden und in eine Schussel geben.
Steaks auf jeder Seite mit der Gewlrzmischung und Salz wirzen.

0l in einer Grillpfanne und Butter in einer normalen Pfanne
erhitzen.

Spargel in der normalen Pfanne mit der Butter sechs Minuten
anbraten. Dann salzen und pfeffern.

In der gleichen Zeit die Steaks auf jeder Seite drei Minuten
kross anbraten und grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.
Auf jedes Steak zwei Scheiben Knoblauchbutter geben.
Spargel dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Rinder-Hiiftsteak mit roten
Spitzpaprika

Alles aus der Fritteuse

Steaks bereite man gewdhnlicherweise in der Brat- oder
Grillpfanne zu.

Oder man hat die Moglichkeit und das Equipment, um die Steaks
sous vide zuzubereiten. Danach werden sie noch scharf
angebraten und kommen zum Nachgaren in den Backofen.

Manchmal kann man aber auch durchaus den Umweg uber die
Fritteuse gehen.

Wenn man namlich eine oder mehrere Beilagen hat, die man
sowieso in der Fritteuse frittieren will.

Dann kann durchaus das Steak mit hinein.

Hier sind es Rinder-Huftsteaks. Und als Beilage rote
Spitzpaprika.

Beides gelingt wirklich auBergewohnlich gut in der Fritteuse.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/13/rinder-hueftsteaks-mit-roten-spitzpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/13/rinder-hueftsteaks-mit-roten-spitzpaprika/

Da ich die Steaks rare zubereiten will, bekommen sie weniger
Frittierzeit als das Gemuse.

Die Huftsteaks sind a point frittiert und schmecken recht gut.
Sie kommen aber von der Qualitat und dem Geschmack nicht an
ein Filet-, Rump- oder Rib-Eye-Steak heran und haben doch die
eine oder andere Sehne. Daflur sind sie aber deutlich
preisgunstiger als die anderen genannten Steakarten. Ein Steak
ist da schon fur 3-4 € zu bekommen.

Ds Gemuse putze ich ubrigens nicht. Spitzpaprika hat sowieso
weniger Kerne als gewohnlicher Paprika. Und so kann man ihn
einfach im Ganzen in die Fritteuse geben.

Und das Gute an dieser Zubereitung: Rechnet man die Zeit zum
Erhitzen des Fetts in der Fritteuse nicht mit hinzu, braucht
das Gericht gerade einmal funf Minuten zum Zubereiten!

Flir 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 300 g)
=4 rote Spitzpaprika
 Fleisch-Gewlrzsalz

= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Frittierzeit 5
Min.



Rare frittiertes Rinder-Huftsteak

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit der Gewdrzsalz-Mischung
wlrzen und einreiben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Spitzpaprika in das siedende Fett geben und 5 Minuten
frittieren.

In den letzten 2 Minuten die Steaks mit hinzugeben und mit
frittieren.

Alles herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Gemise mit dem Meersalz wirzen.
Jeweils ein Steak und zwei Paprika auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!




Putenbruststeaks mit
Gurkengemuse

Steaks von der Pute. Ich habe Putenbrustfilet verwendet und
davon dinne Steaks abgeschnitten.

Mit Fleisch-Gewurzmischung gewurzt. Und jeweils einige Minuten
auf jeder Seite kross gebraten.

Wahrenddessen einfach die kleingeschnittene Gurke in Butter
braten und nur salzen, pfeffern und mit Dill wirzen.

Fertig ist ein einfaches Gericht, das wenig Zutaten bendtigt
und schnell zubereitet ist. Und vor allem: Sehr gut schmeckt.

Fir 2 Personen

= 400 g Putenbruststeaks (6 Stlck)
=1 grolle Gurke
= getrocknete Dillspitzen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/25/putenbruststeaks-mit-gurkengemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/25/putenbruststeaks-mit-gurkengemuese/

= Salz

 Pfeffer
» Fleisch-Gewlrzmischung
= Butter
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Steaks mit der Fleisch-Gewlurzmischung auf beiden Seiten
wlrzen.

Gurke putzen, langs achteln und quer in kleine Stucke
schneiden.

Butter in einer grollen Pfanne erhitzen und Gurke darin 8-10
Minuten unter Ruhren kross braten. Mit Salz, Pfeffer und
Dillspitzen wlrzen.

Wahrenddessen Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite 2 Minuten kross braten.

Jeweils 3 Steaks auf einen Teller geben.



Gurkengemise auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierte Schweinesteaks auf
Zuckerschotenbett

Schnell zubereitet

Hier ein Rezept fur eine einfache, schnelle Zubereitung.
Manchmal will man ja auch nur in wenigen Minuten etwas
Frisches und Leckeres essen.

Steaks und Gemuse.

Bei den Steaks bediene ich mich fertig marinierter Steaks von


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/28/marinierte-schweinesteaks-auf-zuckerschotenbett/
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meinem Discounter. Mit einer Paprika-Marinade.

Und als Gemuse wahle ich Zuckerschoten, die ich einfach nur in
Butter anbrate und salze und pfeffere, wahrend ich nebenbei
die Steaks brate.

Fur 2 Personen:

» 8 marinierte Schweiensteaks (2 Packungen a 300 g)
= 500 g Zuckerschoten (2 Packungen a 250 g)

= Salz

- Pfeffer

= Soave

 Butter

Zubereitungszeit: 6 Minuten

Butter in zwei Pfannen erhitzen.

Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite jeweils drei Minuten
kross braten.



Wahrenddessen die Zuckerschoten in der zweiten Pfanne kross
braten. Salzen und pfeffern.

Wenn die Zuckerschoten anzubrennen drohen, einfach mit einem
Schuss Weillwein abldschen und darin weitergaren.

Zuckerschoten auf zwei Teller als Bett geben.
Steaks daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Puten-Ministeaks
mit gebackenem Butternut-
Kirbis



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
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Mit wlrziger BBQ-Krauterbutter
Einfaches Gericht.
Das Fleisch schnell in einer Grill-Pfanne zubereitet.

Mit Krauterbutter mit ,BBQ“-Style noch zusatzlich kraftig
gewurzt.

Dazu ein in grobe Wirfel zerkleinerter Kirbis, den ich auf
einem Backblech im Backofen gare.

Puten-Geschnetzeltes mit
Jackfrucht



https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7450.jpg

Kross gegrillt
Zu Geschnetzeltem kleingeschnittes Putenfleisch.

Als Beilage suB-scharf marinierte Jackfrucht. Die Jackfrucht
hat eine Konsistenz wie gebratenes, gerupftes Schweinefleisch,
so dass die Optik des Tellers mit Putenfleisch und Jackfrucht
etwas merkwirdig anmutet.

In einer groBen Grill-Pfanne kurz kross gebraten.

Wenige Zutaten, schnelle Zubereitung, einfaches, leckeres
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1216]

Putensteaks mit
Kartoffelchips

Heute habe ich nicht in der Mikrowelle zubereitet, da ich
langsam wieder dazu UuUbergehe, klassisch auf dem Herd zu
kochen.

Aber so ganz klassisch wurde diese Zubereitung auch nicht, ich
habe einfach nur die Friteuse ,angeworfen”.

Denn es gibt dunne Putensteaks. Und Kartoffelchips.

Das kann man beides in der Friteuse frittieren. Und erhalt
kross frittierte Steaks. Und ebenfalls kross frittierte und
sehr knusprige Kartoffelchips.

Und das Gericht ist in wenigen Minuten vorbereitet. Und in


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/

drei Minuten frittiert.

[amd-zlrecipe-recipe:1180]

Gegrillte, marinlerte
Nackensteaks aus der
Mikrowelle mit Krauterbutter

Ich habe eine neue Kategorie ,Mikrowelle” eingerichtet. Denn
ich werde in der nachsten Zeit einige Gerichte nur in der
Mikrowelle zubereiten.

Ich habe in meiner Kiche etwas umorganisiert.

Ich habe einen defekten Waschetrockner, der auf der
Waschmaschine stand, ausrangiert und in den Flur gestellt. Ich
bringe ihn demnachst in den Recyclinghof und lasse ihn
recyclen. Oder ich lasse ihn von der Mullabfuhr als Sperrmill
abholen.

Die Waschmaschine, die auch nicht mehr vollstandig
funktioniert, da sie beim Waschen in einigen Programmen
manchmal hangen bleibt, wird demnachst durch ein Kombigerat
eines Waschtrockners ersetzt.

Ich habe nun auf der Ablage der Waschmaschine schon einmal
mehr Platz und kann meine funf Kuchengerate in der Kiche
besser anordnen.

AuBerdem habe ich Platz fur die Mikrowelle, die bisher auf dem
Kihlschrank stand, der wiederum auf dem Gefrierschrank steht,


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/20/gegrillte-marinierte-nackensteaks-aus-der-mikrowelle-mit-kraeuterbutter/
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und die ich nicht oft verwendet habe.

Somit werde ich in dem Kombigerat Mikrowelle und Grill einige
Gerichte zubereiten.

Ich finde die Zubereitung eines Gerichts in der Mikrowelle
nicht problematisch. Ich finde nicht, dass die Mikrowellen in
der Mikrowelle, die zur Zubereitung eines Gerichts dienen und
dieses schnell und gut erhitzen, schadlich sind. Somit werde
ich eben einige Gerichte, die fur die Zubereitung in der
Mikrowelle oder eventuell auch mit dem Grill geeignet sind,
demnachst zubereiten und das jeweilige Rezept prasentieren.

Ich fange an mit grollen, 600 g schweren, marinierten Schweine-
Nackensteaks, das ich einige Minuten in der Mikrowelle grille
und dann noch einige Minuten in der Mikrowelle nachgaren
lasse, damit auch der Innenteil der Steaks gegart ist.

Dazu gibt es leckere Krauterbutter.

[amd-zlrecipe-recipe:1136]

Schweine-Nackensteak mit
Kartoffel-0liven-Champignon-
Stampf

Ich habe erneut sehr groBe Schweine-Nackensteak gegrillt.

Und wie beim ersten Mal ist es mir auch dieses Mal wieder
gelungen, verschiedenen Gargrade in den Steaks zu erhalten.

Da, wo die Steaks recht dunn sind, werden sie medium gegart.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
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Und direkt am Knochen, wo sie am dicksten sind, gelingen sie
rare.

Aber sie schmecken hervorvorragend.

Dazu gibt es als Beilage ein feines Stampf aus Kartoffeln,
schwarzen Oliven und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1107]

Mediterraner Puten-Genmiise-
Teller

Ich habe hier einfach ein wenig experimentiert, weil ich eine
mediterrane Gewurzmischung zur Verfugung habe, die ich einmal
ausprobieren wollte.

Die Gewlrzmischung ist vegan, gluten- und lactosefrei.

FiUr das Fleisch nehme ich kleine Putensteaks, die ich grob
zerkleinere.

Fur das Gemuse verwende ich Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Gewurzmischung schmeckt recht gut, man bekommt ein schones
mediterranes Gericht, das leicht nach Tomate, Oregano und
Basilikum schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1075]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/

Grill-Pfannen-Gericht

Ein Gericht, das man komplett in zwei schonen Grill-Pfannen
zubereiten kann.

Und das in wenigen Minuten zubereitet ist.

Die verwendeten Puten-Steaks brauchen auf jeder Seite gerade
einmal zwei Minuten.

Und in diesen vier Minuten ist auch das gegrillte Champignons-
Gemuse als Beilage fertig zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1051]

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

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

Ich hatte noch Steaks vom Schweinerucken im Gefrierschrank.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/24/grill-pfannen-gericht/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/18/gegrillte-schweine-steaks-mit-gegrillten-spitz-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/18/gegrillte-schweine-steaks-mit-gegrillten-spitz-paprika/

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

[amd-zlrecipe-recipe:1044]

Puten-Steaks auf gebratenem
Mangold-Bett

Eigentlich ein Pfannen-Gericht.

Denn 1ich brate sowohl die Steaks als auch den
kleingeschnittenen Mangold einige Minuten kraftig in heiBem 01
in zwei Grill-Pfannen.

Aber ich habe das Gericht dennoch auf zwei Tellern
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:998]

Hirse-Pfanne

Ein Pfannengericht.

Fir das ich diverses Gemuse verwende, das ich gerade vorratig
hatte.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/puten-steaks-auf-gebratenem-mangold-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/puten-steaks-auf-gebratenem-mangold-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/04/hirse-pfanne/

Dazu noch etwas gewlrfelter Katenschinken.

Und als Fleisch-Zutat noch etwas kleingeschnittenes
Putensteak.

Als Sattigungsbeilage, die ich aber untermische, gare ich
separat Hirse.

Ich wiurze mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und ganz
besonders aromatisch wird das Gericht durch eine Menge
frischen, kleingewiegten Thymians.

[amd-zlrecipe-recipe:992]

Puten-Ragout auf Polenta

Puten-Steak in breite Streifen geschnitten fur ein Ragout.

Dazu frische, groBe, braune Champignons. Und gelbe
Spitzpaprika.

Als Beilage wahle ich Polenta.

Ich hae dieses Mal bewusst kein Soflchen zum Ragout zubereitet,
vielleicht aus etwas trockenem WeiBwein. Auf diese Weise
verwassert man die Polenta nicht und man schmeckt ihre
Festigkeit, Struktur und Konsistenz sehr gut.

Ich wirze nur das Ragout mit Paprika, Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und Zucker. Und der verwendete gemahlene Kreuzkummel
bringt den Geschmack der Polenta und des Ragouts noch
besonders hervor.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/29/puten-ragout-auf-polenta/

[amd-zlrecipe-recipe:985]



