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Bayerisches Eisbein

Fiir 4 Personen
Fiir das Garen der Haxe:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Gewdiirznelken
1 TL Zucker 1 gepok. hint. Schweinshaxe 3 Scheiben Ingwer
1 TL Pfefferkorner 1 TL ganzer Kiimmel 2 kl. getr. rote Chilischoten

3 Wacholderbeeren

Zum Servieren:

4 EL braune Butter 5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 1 Scheibe Ingwer 1 Knoblauchzehe
Fiir die Sauce:

80 g mehligk. Kartoffel 300 ml Hiihnerbriihe 80 g Sahne

12 EL Sahnemeerrettich 11 TL scharfer Senf mildes Chilisalz

frisch gerieb. Muskatnuss 1 EL Schnittlauchréllchen
Fiir den Wirsing:

1 Wirsing Salz, 2 Karotten
100 ml Hiihnerbriihe 2 EL braune Butter mildes Chilisalz
Muskatnuss 2 EL geh. Walniisse

Fiir die Haxe in einem groflen Topf 4 1 Wasser aufsetzen. Die Zwiebel schélen und das Lorbeer-
blatt mit den Gewiirznelken darauf feststecken.

Die gespickte Zwiebel mit dem Zucker in den Sud geben und aufkochen.

Die Schweinshaxe waschen und im Sud etwa 3% Stunden weich kocheln, bis sich das Fleisch
vom Knochen 16sen lidsst. Dabei etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit Ingwer, Pfefferkorner,
Kiimmel, Chilischoten und Wacholderbeeren hinzufiigen.

Anschliefilend die Haxe aus dem Kochsud heben und etwas abkiihlen lassen, die Schwarte (nach
Belieben dazu servieren) und Knochen entfernen. Das magere Fleisch (ca. 650 g) in seine natiir-
lichen Segmente teilen und bis zum Servieren im Sud warmhalten.

Waihrenddessen fiir die Sauce die Kartoffel schilen, waschen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schnei-
den und in der Briihe etwa 20 Minuten weich garen. Dann die Sahne mit Meerrettich und Senf
dazugeben und alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce mit Chilisalz und etwas Mus-
katnuss abschmecken und den Schnittlauch unterriihren.

Fiir den Wirsing den Kohl putzen, waschen und vierteln, den harten Strunk entfernen. Den
Wirsing in die einzelnen Blitter teilen, diese waschen und in etwa 14 cm grofie Stiicke schneiden.
In Salzwasser 6 bis 8 Minuten gerade weich garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Das iibrige Wasser mit den Hénden gut ausdriicken.

Inzwischen die Karotten putzen, schilen und in 6 bis 8 mm grofle Wiirfel schneiden. Mit der
Briihe in eine grofle tiefe Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter
dem Siedepunkt 8 bis 10 Minuten weich garen.

Den abgetropften Wirsing hinzufiigen und darin erhitzen. Die braune Butter untermischen, den
Wirsing mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und die Walniisse untermischen, warmhalten.
Zum Servieren der Haxe die braune Butter mit Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Chili, Ingwer
und Knoblauch in einer Pfanne bei milder Temperatur erhitzen. Die Fleischsegmente in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden und darin wenden. Den Wirsing auf vorgewérmte Teller verteilen,
die Fleischscheiben darauflegen und die Sauce darum herumverteilen.

Alfons Schuhbeck am 19. Januar 2021



Belegtes Schnitzel

Fiir 2 Personen:

2 Schweineschnitzel 1 Zwiebel 1 Tomate

1 Knoblauchzehe 300 g Kartoffeln Parmesan
Senf Schmand Salz, Pfeffer
Backpapier

Die Kartoffeln 11 min. kochen; danach abkiihlen, pellen und raspeln.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Schnitzel unter Folie weich klopfen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und auf dem Backpapier ein Bett fiir die Schnitzel
auslegen.

Die Schnitzel auf das Zwiebelbett legen und in folgender Reihenfolge belegen:

Zunichst salzen und pfeffern, sodann mit Senf bestreichen, mit Tomatenscheiben belegen und
auf diese gepressten Knoblauch verteilen.

Die geraspelten Kartoffeln auf die Tomaten-Scheiben schichten und grofziigig mit Schmand
bedecken.

Die Beschichtung mit einer dicken Kise-Raspel-Schicht abschliefen.

Nun das Backblech fiir 45 min. mittig in den Backofen schieben.

Tipps:

Zum Gericht passt Eisberg- oder Wildkrauter-Salat.

Das Gericht ldsst sich auch mit anderem Fleisch zubereiten.

Nimmt man filetierte Hihnchen-Keulen, so sollten diese anstelle von Pfeffer und Salz am Vortag
beidseitig kriftig mit Brathuhngewiirz bestreut werden. Bei der Schichtung liegt die Haut oben.
Anstelle von Parmesan eignet sich auch anderer Schnittkése, wie z. B. geraspelter Edamer.

In jedem Falle erhélt man ein Gericht mit saftigem Fleisch.

NN am 06. November 2021



Chili-Topf aus dem Ofen

Fiir 5 Personen:
1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen 1 Dose (425 ml) Maiskérner 2 Bund Lauchzwiebeln

1 kg Schweinegulasch 2-3 EL Ol Salz, schwarzer Pfeffer
1 EL Mehl 2 TL Gemdiisebriihe 100-150 ml Thai-Chili-Sauce
1 Dose (850 ml) Tomaten 1/2 Bund Petersilie

Bohnen abspiilen und abtropfen lassen. Mais ebenfalls abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dicke Ringe schneiden. Fleisch trockentupfen und evtl.
kleiner wiirfeln.

Ol in einem Briter oder Schmortopf erhitzen. Fleisch portionsweise darin kréftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

Lauchzwiebelringe im Bratfett kurz andiinsten.

Gesamtes Fleisch wieder zugeben. Mehl dariiberstduben und anschwitzen.

3/8-1/2 1 Wasser, Brithe und Chili-Sauce einrithren. Bohnen, Mais und Tomaten samt Saft
zugeben, Tomaten etwas zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles aufkochen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Um-luft: 150 °C/Gas:
Stufe 2) ca. 1 3/4 Stunden schmoren.

Abschmecken. Petersilie waschen, fein schneiden und dariiberstreuen.

Dazu schmecken Taco-Chips und Schmand.

NN am 17. April 2021



Cordon bleu mit Brennnessel-Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Brennnesselspinat:

80 g Butter 800 g Brennnessel-Triebe Salz

Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

4 EL Mehl 250 g Semmelbrosel 2 Eier

4 doppelte Schweineschnitzel Salz Pfeffer

125 g Kochschinken in Scheiben 125 g Bergkise in Scheiben 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Fiir den Brennnesselspinat die Butter in einem Topf erhitzen und kléren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Cordon bleu jeweils in einen tiefen Teller das Mehl, Semmelbrosel und verquirlte Eier
geben.

Die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und fest zusammendriicken.

Dann in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbréseln wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3 Minuten).
Die blanchierten Brennnesseltriebe mit einem Stabmixer zerkleinern.

Etwas Salz, Pfeffer und geklarte Butter zu dem Piiree geben und nochmals alles fein piirieren.
In einem Topf das Piiree kurz erwidrmen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren.

Dazu das Brennnesselpiiree reichen.

Rainer Klutsch am 17. Méarz 2021



Cordon bleu mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 3 Bund Schnittlauch 1 TL Honig

1 TL Senf 2 EL Essig 2 EL Sonnenblumendl
2 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

4 doppelte Schweineschnitzel Salz Pfeffer

125 g gekochter Schinken 125 g Emmentaler Kédse 4 EL Mehl

2 Fier 250 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Den Feldsalat putzen, griindlich kalt spiilen, sodass aller Sand entfernt wird. Feldsalat trocken
schleudern.

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kise belegen, iiberklappen und die Rénder fest
zusammendriicken.

Fleischscheiben dann im Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln
wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger
Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3 Minuten).

In der fiir den Salat den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiirs Dressing Honig, Senf, Essig und die beiden Ole verriihren. Schnittlauch zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren den Feldsalat mit dem Dressing vermischen.

Die Zitrone heifl abwaschen und in Spalten schneiden.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Salat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 07. Dezember 2021

Cordon bleu

Fiir 4 Stiicke

4 Schweineschnitzel 4 Knochenschinken (geriuchert) 4 Scheiben Kése
Salz Paniermehl Mehl

Eier

Die Schnitzel in einen Gefrierbeutel legen und mit einem Fleischklopfer kriftig klopfen, bis das
Fleisch wenige Millimeter diinn ist. Wer keinen Fleischklopfer hat, kann auch einen Topf zum
Plattieren verwenden. Das Fleisch salzen.

Je eine Scheibe Schinken und Kiése auf eine Seite des Schnitzels legen, in der Mitte zusammen-
klappen und die Rénder andriicken.

Das Cordon bleu in Mehl wenden, in verquirltes Ei tauchen und schliellich in Paniermehl pa-
nieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Wichtig: Das Fett sollte mindestens 160 Grad heif3 sein.
Das Cordon bleu in die Pfanne geben und von jeder Seite 2 Minuten goldbraun anbraten.

Vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

Bjorn Freitag am 31. Dezember 2021



Eisbein und Erbsen

Fiir 6-8 Personen:

3 Schinkenhaxen (ca. 2,3 kg) 2 Lauch 1 Stiick Sellerie

3 Karotten Olivenol 2 frische Lorbeerblitter
100 g Perlgerste 1 L Hithnerbrithe 400 g TK-Erbsen
frische Petersilie 1 EL Minzsauce

Am Tag bevor Sie dieses Rezept kochen, weichen Sie die Schinkenhocks iiber Nacht in einem
Topf mit kaltem Wasser ein.

Am nichsten Tag die Haxen abtropfen lassen, den Topf mit frischem kaltem Wasser auffiillen
und zum Kochen bringen. Entsorgen Sie das salzige Wasser, spiilen Sie die Sprunggelenke ab
und wiederholen Sie es noch einmal.

Schneiden un wiirfeln Sie Lauch, Sellerie und Karotten in IThrer Kiichenmaschine.

Das Gemiise mit einer Prise Meersalz, schwarzem Pfeffer und den Lorbeerbléttern in eine Auf-
laufform geben. Schwitzen Sie bei mittlerer Hitze fiir 15 Minuten oder bis das Gemiise weich,
aber nicht geférbt ist, und rithren Sie gelegentlich.

Die abgetropften Haxen, Perlgerste und Hiithnerbriihe datieren. Zum Kochen bringen und dann
mit dem Deckel auf 3 Stunden bei mittlerer bis niedriger Hitze kochen oder bis das Fleisch sehr
zart ist. Uberpriifen Sie es gelegentlich und decken Sie es mit mehr heiflem Vorrat oder Wasser
auf, wenn es zu trocken wird.

Mit einer Zange die Haxen auf ein sauberes Brett geben und vorsichtig das gesamte Fett und
die Knochen entfernen. Zerkleinern Sie das Fleisch und bringen Sie es in die Briihe zuriick. Die
Hitze aufdrehen und die Erbsen hinzufiigen.

Wenn sie zart sind, pfliicken, fein hacken und die Petersilie zusammen mit der Minzsauce unter-
rithren.

Mit Brot und englischem Senf servieren.

Jamie Oliver am 13. November 2021



Frdnkisches Schdufele mit Brezel-Kndédel, Kraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schéiufele:
4 Schéaufele (Schweineschulter) 4 350 g 2 Knoblauchzehen 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer 1 TL Paprika, edelsiif3
1 TL Kiimmel, ganz 2 EL scharfer Senf 2 Karotten

150 g Knollensellerie 1 grofe Zwiebel 1 EL Tomatenmark
200 ml dunkles Bier 1 EL Speisestérke

Fiir den Knédel:

3 Laugenbrezeln vom Vortag 1 mittelgrofie Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 250 ml Milch 2 Eier

Salz Pfeffer 2 Eiweif3

Fiir den Krautsalat:

50 g Speckwiirfel 600 g Weikohl Salz

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rapsol Pfeffer

1 Prise Kiimmel, gemahlen

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Bereits am Vorabend die Schwarte der Schweineschultern rautenférmig einritzen.

Knoblauch schélen, sehr fein schneiden oder pressen und mit der Hélfte vom Rapsol vermischen.
Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel mischen.4. Das Fleisch der Schweineschultern (NICHT die
Schwarte) ringsum mit Senf, Knoblauchsl und der Gewiirzmischung einreiben.

Das gewdiirzten Fleisch {iber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag Karotte, Sellerie und Zwiebel schilen und grob klein schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Bréter restliches Rapsdl erhitzen und das geschnittene Gemiise darin anrésten.
Tomatenmark dazu geben, kurz mitrésten, dann mit dem Bier abldschen.

Das marinierte Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backgitter setzen und in den Ofen
geben. Direkt darunter den Bréiter mit dem Gemiise und Bier geben. So kann der Fleischsaft
direkt in den Briter tropfen und es entsteht eine geschmackvolle Sauce.

So das Fleisch zunéchst 30 Minuten garen, dann die Kruste mit Wasser bespriithen (oder ein-
streichen), das Fleisch auf eine Seite wenden und weitere 30 Minuten garen. Dann das Fleisch
auf die andere Seite wenden, nochmals mit Wasser besprithen (oder einstreichen) und weitere
30 Minuten garen.

Wahrend das Fleisch brit, fiir den Knodel die Brezeln in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Falls sie noch nicht trocken genug sind, kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Topf ein Drittel der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Milch
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die warme Zwiebel-Milch iiber die Brezelwiirfel gieflen. Petersilie und Eier zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und locker vermengen.

Eiweif} steif schlagen und langsam unter die Brezelmasse heben.

Fin sauberes, griindlich mit Wasser ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knoédelmasse
als Rolle mittig darauf geben.

Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden.

In einem breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Knodelrolle einlegen. Im leicht siedenden
Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

Fiir den Salat die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig auslassen.

7



Den Weilkohl waschen, den Strunk herausschneiden und den Kohl fein schneiden oder hobeln.
Kohlstreifen mit ca. 1 TL Salz bestreuen und mit den Hinden weich kneten.

Anschlielend Speckwiirfel, Balsamico und Rapsol zugeben, mit Pfeffer und Kiimmel wiirzen, al-
les gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmal abschmecken.
Sobald das Fleisch fertig gegart und die Kruste schén knusprig ist, den Schmorfond im Bréter
durch ein Sieb in einen Topf geben. 23.

Die Starke mit 2 EL Wasser anriihren, in die kochende Sauce geben, diese damit binden und
abschmecken.

Die gegarte Knodelrolle vorsichtig aus dem Geschirrtuch auspacken und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und die Knédelscheiben darin von beiden Seiten an-
braten.

Die Schaufele auf Teller geben, die Sauce angieflen, Knédelscheiben und Krautsalat dazu reichen.

Antonina Miiller am 04. Mai 2021



Gefiillte Ofenkartoffeln - Jacked Potatoes

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:
8 Kartoffeln a ca. 150 g 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Quark-Fiillung:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Bund gemischte Krauter 1 Bio-Limette 250 g Quark

75 g Naturjoghurt 75 g Schmand Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Fleischfiillung:

200 g Weilkohl 1,5 EL Honig 2 EL weiler Balsamcio
2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 eingel. Jalapenos 2 EL Butter 250 g Schweinenackensteak
200 g Cheddar-Kase 60 ml Milch 60 ml Sahne

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, trocken tupfen. Die Kartoffeln von allen Seiten mit Olivendl ein-
streichen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und in eine Auflaufform oder auf ein
Backblech legen.

Im vorgeheizten Ofen die Kartoffeln ca. 60 Minuten garen, bis sie weich sind.

Fiir die Quarkfiillung die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, das Kerngehéuse ausstreichen und Chili fein hacken.
6. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Quark, Joghurt und Schmand verriihren. Schalotten, Chili, Knoblauch, die Krduter, Limettena-
brieb und -saft untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen, bis die Kartoffeln gegart sind.

Fiir die Fleischfiillung den Weilkohl waschen, abtrocknen, in feine Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben.

Knapp die Hélfte vom Honig, Balsamcio, Rapsol, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut
verkneten. Jalapenos in feine Ringe schneiden und unter die Krautstreifen heben.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, das Schweinenackensteak darin kurz von beiden
Seiten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, in Stiicke schneiden und diese wieder in die
Pfanne geben. Restlichen Honig untermischen und kurz braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kése grob reiben.

In einer weiteren Pfanne restliche Butter braunen und mit Milch und Sahne abléschen.

Den geriebenen Kiise unterriihren, die Fliissigkeit darf dabei nicht mehr kochen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Jeweils 2 gegarte Kartoffeln auf einen Teller geben, in der Mitte leicht einschneiden und leicht
auseinanderdriicken. Eine Kartoffel mit Quarkcreme, die andere mit Weilkohl, Fleisch und Ké-
secreme fiillen.

Robin Pietsch am 29. Juni 2021



Gefiillte Schweine-Schnitzel vom 6Grill

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schnitzel:
4 Schweine-Schnitzel (3-4 cm) 4 diinne Scheiben Kochschinken 50 g Bergkise

0.5 Ananas Rucola Salz, Pfeffer
Olivenol

Fiir den Fruchtsalat:

1 Mango 0.5 Apfel 3 Radieschen

0.5 Bund Rucola 2 EL Crema di Balsamico 2 EL Estragon-Essig
2 EL Olivenol 0.5 TL Chiliflocken Salz

Fiir die Schnitzel:

Das Fleisch sollte aus der Oberschale stammen. Mit einem spitzen und scharfen Messer tiefe
Taschen in die Schnitzel schneiden. Den Kése und die Ananas in feine Scheiben schneiden, den
Rucola in Stiicke zupfen.

Die Schnitzel aulen und innen etwas salzen und pfeffern. Dann mit Schinken, Kése, Rucola und
Ananas fiillen. Die Taschen mit Rouladennadeln verschlieBen. Mit etwas Ol bepinseln und auf
den Grill legen. Nach etwa 5 Minuten am Grillrand fertiggaren oder die Hitze reduzieren. Dabei
immer wieder mit etwas Ol bepinseln.

Dazu schmeckt pikanter Fruchtsalat. Man kann auch halbierte Zitronen und Knoblauchknollen
kurz grillen und dazu servieren.

Fiir den Fruchtsalat:

Alle Zutaten gut séubern und in kleine Stiicke und Streifen schneiden.

Die Zutaten vermengen und mit Crema di Balsamico, Essig, Olivenol, Chili und etwas Salz
wiirzen.

Rainer Sass am 25. Juni 2021

Gefiillter Nacken-Braten mit Bacon und Zwiebeln

Fiir 8 Portionen
2 kg Schweinenacken ohne Knochen 300 g Bacon 8 Zwiebeln in Ringe
Salz, Pfeffer

Den Schweinenacken in Scheiben anschneiden (dabei nicht ganz durchschneiden), so dass Taschen
zum Fiillen entstehen. Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in der ersten Tasche
etwas diinn geschnittenen Bacon, in die ndchste Tasche Zwiebelringe fiillen. Die Taschen immer
in Wechsel weiter fiillen. Den gefiillten Braten in einem Brater mit Deckel geben, zudecken, im
Kiihlschrank 12-24 Std. ziehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen (225°C) 120 - 150 min. garen.

NN am 29. September 2021
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Geschnetzeltes mit Barlauch

Fiir 2 Personen

300 g Schweineschnitzel 3 - 4 Zwiebeln, mittelgro 200 g Champignons
1 Bund Bérlauch 1 Zitrone 350 ml Weiiwein
250 ml Sahne Pflanzenol Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Den Bérlauch waschen, trocken tupfen und ebenfalls fein schneiden.

Was Sie beim Pfliicken von Bérlauch beachten sollten: Bérlauch sammeln Die Schweineschnitzel
in breite Streifen schneiden, mit Salz wiirzen und leicht einélen. Schnitzel nach und nach in einer
groflen, beschichteten Pfanne anbraten. Die fertigen Schnitzel zur Seite legen.

Die Pfanne anschlieBend mit einem feuchten Kiichenkrepp ausreiben, zuriick auf den Herd stellen,
die Zwiebelstreifen mit einem kleinen Schuss Pflanzendl glasig anschwitzen, mit dem Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Dann das Fleisch wieder zuriick in die Pfanne zu den Zwie-
beln geben, die Champignons unterriithren, mit der Sahne bedeckt auffiillen und bei schwacher
bis mittlerer Hitze, unter gelegentlichem Riihren leicht einkochen lassen. Zuletzt den Bérlauch
unterheben und das Geschnetzelte mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern Zitronensaft abschme-
cken.

Als Beilagen zum Bérlauchgeschnetzeltem passen hervorragend Kartoffelbrei oder Nudeln.

Alexander Herrmann am 12. Méarz 2021
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Glasierter Schweine-Nacken, gebratene Kartoffel-Ecken

Fiir 4 Personen:

Fiir den Schweinenacken:
2 Nackensteaks (a 400 g)
Fiir die Glasage:

1 TL Speisestirke

2 EL helle Sojasauce

Fiir die Barbecue-Sauce:
350 ml Hiithnerbriihe

6 EL Ahornsirup

1 TL milde Chiliflocken
1 TL gehackter Ingwer

1 EL mildes Currypulver
Fiir das Gemiise:

6 diinne Friihlingszwiebeln
50 ml Gemiisebriihe

1 TL kalte Butter

Fiir die Kartoffelecken:

1 kg Kartoffeln

Pfeffer

1 TL O1

2 EL Ahornsirup
Msp. geriebener Knoblauch

2 EL Tomatenketchup

2 TL Paprikapulver (edelsiif})
1 EL Weifiweinessig

2 Prisen Instant-Kaffeepulver
1 geh. EL Speisestirke

80 g Champignons
1 ausgekratzte Vanilleschote
Salz

Salz
mildes Chilisalz

1 EL Sake (Sherry)
1 Msp. Ingwer

1 TL Dijon-Senf

1 TL gerduch. Paprikapulver
2 TL gehackter Knoblauch

1 schwach geh. TL Salz

1 Stiick Vanilleschote (3 cm)

4 kl. rote Chilischoten
4 grofle Splitter Zimtrinde

1 bis 2 TL Ol
gemahl. Kiimmel

getrock. Majoran

Fiir den Schweinenacken den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengit-
ter und darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Schweinenackensteaks in der Pfanne rundum
anbraten, auf das Ofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten rosa garen.

Fiir die Glasage die Speisestirke mit 1 EL kaltem Wasser glattrithren. 2 EL. Wasser, Ahornsirup,
Sake und Sojasauce in einem kleinen Topf aufkochen. Knoblauch und Ingwer dazugeben. Die
Glasage mit der angeriihrten Speisestéirke binden, kurz kécheln lassen und vom Herd nehmen.
Die Schweinenackensteaks am Ende der Garzeit mit der Glasage bestreichen.

Fiir die Barbecue-Sauce die Briihe in einem Topf mit Ketchup, Senf und Ahornsirup verriithren.
Beide Paprikapulver, Chiliflocken, Essig, Knoblauch, Ingwer, Kaffeepulver, Salz und Currypul-
ver hinzufiigen und alles aufkochen. Die Stérke in 2 bis 3 EL kaltem Wasser glattriihren, in die
Sauce geben und kocheln lassen, bis diese sédmig bindet. Dann die Vanilleschote hinzufiigen, 1
bis 2 Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen.

Die Barbecue-Sauce vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Gemiise die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrig halbieren. Die Pilze putzen,
trocken abreiben und in einzelne kleine Pilze zerteilen.

Friithlingszwiebeln mit Chili und Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier dar-
auflegen und am Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen. Pilze, Vanille und Zimt dazugeben, darin
erhitzen, die Butter hinzufiigen und salzen.

Fiir die Kartoffelecken die Kartoffeln in Salzwasser gerade weich garen. Abgieflen, kurz aus-
dampfen lassen und in Spalten schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Kartoffeln goldbraun anbraten und mit Salz,
Pfeffer, Chilisalz, Kiimmel und Majoran wiirzen.Ihr Standort: BR.de Fernsehen BR Fernsehen
Schuhbecks Rezepte Schuhbecks - Meine Festtagskiiche Ihr Standort: BR.de Fernsehen BR Fern-
sehen Schuhbecks Rezepte Schuhbecks - Meine Festtagskiiche Zum Servieren die Steaks schrig
in Scheiben schneiden, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit dem Gemiise garnieren. Die
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Barbecue-Sauce in kleinen Schilchen daneben setzen und die Kartoffelecken dazu reichen.
Bildnachwei

Alfons Schuhbeck am 26. April 2021
Grillfackeln

Fiir 15 Fackeln
2 kg Schweinebauch am Stiick
Fiir den Rub:

4 EL Salz 4 EL brauner Zucker 3 EL Kreuzkiimmel

3 EL Rosmarin 3 E gerduchertes Paprikapulver 1 1/2 EL Senfkorner

1 1/2 EL Knoblauchpulver 1 1/2 EL Zwiebelpulver 1 1/2 EL Madras Curry
1 1/2 EL Cayennepfeffer 1/2 EL Zimt Grill, Spiefle

Holzspiefie ca. 30 Minuten in Wasser einweichen lassen.

Schwarte vom Schweinebauch wegschneiden.

Knorpel aus dem Bauchfleisch schneiden.

Das Bauchfleisch in fingerdicke Scheiben schneiden.

Fiir den Rub alle Zutaten zusammenmischen.

Bauchscheiben ordentlich mit Rub bestreuen und einreiben.

Bauchscheiben jeweils an einem Ende aufspieflen und an das untere Ende des Spiefes schieben.
Bauchfleisch um den Spie wickeln und am oberen Ende wieder aufspiefen.

Fackeln 10-15 Minuten grillen und zwischendurch wenden.

NN am 29. Oktober 2021

Gyros-Braten

Fiir 8 Personen:
2 kg Schweine-Nacken 500 g griech. Joghurt 2 Gemiisezwiebeln
6 EL Gyros Rub

Aus dem Schweinenacken 1 cm dicke Steaks schneiden.

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer grofien Schiissel Joghurt mit dem Gyros Rub vermischen. Steaks und Zwiebeln hinzu-
geben und alles gut durchmischen.

Das Ganze iiber Nacht ziehen lassen.

Am néchsten Tag eine Kasten-Kuchenform ldngs mit Kiichengarn auslegen, wobei die Enden
mehr als doppelte Lange haben miissen, damit der Braten spéter zusammengebunden werden
kann.

Die marinierten Steaks hochkant in die Form schichten.

Die geschichteten Steaks zusammenbinden und auf den Grill stellen. Bei 160 Grad bis zu einer
Kerntemperatur von 72°C gleichzeitig rduchern und indirekt grillen (ca. 3 Stunden).

Tipp:

Die Teller vorwarmen, da sie schnell erkalten.

Zum Braten passt z. B. Tzatziki und Djuvec-Reis.

Eventuelle Reste vakuumieren, einfrieren und bei Bedarf im Wasserbad auftauen lassen.

NN am 16. Juli 2021
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Kasseler im Bldtterteig

Fiir 4 Personen:
800 g Kasseler am Stiick 150 g Schwarzwilder Schinken 1 Rolle Blatterteig

Senf Ei

Fiir das Sauerkraut:

1 EL Butter 400 g Sauerkraut 100 ml Briihe

4 Pimentkorner 2 Lorbeerblitter Salz und Pfeffer
Fiir das Piiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 g Parmesan 60 g Butter

1 Knoblauchzehe Muskatnuss 30 ml Schmand

Salz, Pfeffer

Fiir das Sauerkraut die Butter im Topf erhitzen, darin das Sauerkraut anrtsten, mit der Briithe
abloschen, mit den Pimentkornern, den Lorbeerblittern sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen und im Salzwasser weichkochen; danach mit dem Parmesan,
der Butter, der kleingeschnittenen Knoblauchzehe, dem Schmand stampfen, mit Muskatnuss,
Salz, Pfeffer abschmecken. Das Piiree anschliefend abkiihlen lassen.

Den Blitterteig ausrollen, darauf den Schinken in zwei Reihen iiberlappend auslegen; an den
Réndern ein paar Zentimeter freilassen. Anschlieend den Schinken gleichméflig mit dem Kar-
toffelpiiree bestreichen. Das Sauerkraut griindlich ausdriicken und es auf dem Piiree verteilen.
Das Kasseler in einer heilen Pfanne mit Ol von allen Seiten scharf anbraten, anschlieBend von
allen Seiten mit Senf betreichen, mittig auf den Blétterteig legen und darin einwickeln.

Das P#ckchen mit einem verquirlten Ei betreichen und 20 min. bei 200°C backen.

NN am 04. Juni 2021

Kasseler in Honig- Senf - Sahne

Fiir 5 Personen:

3 Zwiebeln 5 ausgel. Kasseler-Koteletts (2 180 g) 1 EL Ol

weiler Pfeffer, Salz, Muskat 400 g Schlagsahne 2 EL fliissiger Honig
3 EL mittelscharfer Senf 1,2 kg mehligk. Kartoffeln 600 g Wirsing

3 EL Butter 250 ml Milch 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kasseler waschen und trockentup-
fen. In 1 EL heiem Ol von jeder Seite 1-2 Minuten anbraten. Mit Pfeffer wiirzen. Herausnehmen
und in eine leicht gedlte Auflaufform (ca. 30 cm lang) legen.

Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten. Sahne, Honig und Senf einrithren und aufkochen. Mit Pfeffer
und wenig Salz wiirzen. Sofle iber das Fleisch gielen. Offen im vorgeheizten Ofen (175°C/Umluft
150) 40-50 Minuten schmoren.

Kartoffeln schélen, waschen und in Stiicke schneiden. In Salzwasser zugedeckt ca. 20 Minuten
kochen.

Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. In der heiflen Butter anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ca. 100 ml Wasser angieflen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
schmoren.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgielen und zerstampfen. Milch unterriithren. Wirsing abtropfen las-
sen und unterheben. Mit Salz und Muskat abschmecken. Alles anrichten. Schnittlauch waschen,
fein schneiden, tiber das Kasseler streuen.

NN am 25. Marz 2021
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Kasseler-Champignon- Auflauf mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen:

250 g Champignons 4 ausgel. Kasselerkoteletts (3 150 g) 3 EL Ol
600 g frische Schupfnudeln 1 gestrich. EL Mehl 200 g Schlagsahne
150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

50 g Goudakése

Pilze sdubern, putzen und halbieren. Fleisch trocken tupfen. 1 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Schupfnudeln darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten und herausnehmen. 2
EL Ol in die Pfanne geben.

Fleisch darin von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen. Pilze in die
heifle Pfanne geben und ca. 5 Minuten rundherum anbraten. Mit Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. Sahne und Brithe zugielen und 5 Minuten koécheln lassen; mit wenig Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Ca.

2/3 Schnittlauch in die SoBe rithren. Kése raspeln. Schupfnudeln und Kasseler in eine ofenfeste
Form geben. Pilzsofle darauf verteilen, mit Kése bestreuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/) 20 Minuten goldbraun
tiberbacken. Aus dem Ofen nehmen und mit Schnittlauch bestreuen.

NN am 06. April 2021

Knusperzarte Spareribs

Fiir 2 Personen:

2,5 kg Spareribs 2 EL brauner Zucker 2 EL Salz

5 getrock. Chilis 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL gerduch. Paprikapulver
320 g Steak-Sauce

Chilis und Pfefferkérner im Morser durcharbeiten. Zucker und Salz dazugeben und alles weiter
durcharbeiten. Zum Schluss gerduchertes Paprikapulver dazugeben und alles gut vermengen und
morsern.

Fleisch rundherum mit dem Rub einreiben. Fleisch anschlielend mit 4 EL Steak-Sauce von allen
Seiten einreiben.

Im heiflen Ofen bei 115 °C Umluft ca. 5 Stunden backen.
Steffen Henssler am 26. August 2021
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Knuspriger Teriyaki-Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen:
8 EL Sojasofle 5 EL gertstetes Sesamol 2 EL brauner Zucker
200 ml trockener Weiliwein 4 EL Weiflwein-Essig 6 Scheiben Schweinebauch (1 c¢cm)

SojasoBe, Sesamol, Zucker, Wein und Essig mischen und in eine flache Schale geben. Vom Schwei-
nebauch die Schwarte abschneiden. Schweinebauch-Scheiben in die Marinade legen und mindes-
tens 30 Minuten marinieren.

Schweinebauch auf ein Blech geben. Restliche Marinade autheben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minu-
ten das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Schweinebauch in Stiicke schneiden und servieren.

Tim Malzer am 15. Mai 2021
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Kraut-Schupfnudeln mit gefiillten Schnitzelchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

800 g Kartoffeln, mehligk. 4 Eigelb (M) 100 g Mehl

Salz Muskatnuss 2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 400 g Sauerkraut, frisch
1 EL Zucker Salz 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren Kiimmel 200 ml Weifiwein

150 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir die gefiillten Schnitzel:

1 kleine Zwiebel 3 Stangel glatte Petersilie 30 g Speckwiirfel

500 g Schweineriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln griindlich abbiirsten, knapp mit Wasser bedeckt sehr weichkochen.

Inzwischen fiir das Sauerkraut Schalotten schilen und fein schneiden.

Butter in einem Schmortopf erhitzen, Schalotten darin leicht andiinsten. Sauerkraut untermi-
schen, Zucker, Salz, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Kiimmel dazu geben.

Wein und Briithe angielen. Zugedeckt ca. 15 Minuten sacht kdcheln lassen.

Waihrenddessen gekochte Kartoffeln abgieflen, im Topf auf der noch heiflen Herdplatte aus-
dampfen lassen. Die Kartoffeln dann schélen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse in eine
Riihrschiissel driicken.

FEigelbe, Mehl, Salz und Muskat zu geben und alles kurz glatt verkneten.

Aus dem Teig auf wenig Mehl gleichméflige, etwa 3 cm dicke, Rollen formen.

Davon etwa 2 cm grofle Stiickchen abstechen. Zwischen den leicht bemehlten Handflichen zu
Schupfnudeln formen.

Den Deckel vom Kraut abheben. Weiter kdcheln lassen, bis das Sauerkraut weich ist. Dabei die
Flissigkeit fast vollstéindig verkochen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Schupfnudeln darin ca. 4 Minuten gar ziechen
lassen.

Schupfnudeln aus dem Kochwasser heben, in kaltem Wasser kurz abschrecken, abtropfen lassen
und auf einem sauberen Geschirrtuch ausgelegen.

Fiir die Schnitzel die Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, Speckwiirfel zuge-
ben und anbraten. Zuletzt die Petersilie untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Schweineriicken in 4 Medaillons schneiden und die Fleischscheiben sehr diinn plattieren.
Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf jeweils eine Hilfte der Fleischscheiben etwas
Speck-Zwiebelmasse geben, die andere Halfte dariiber klappen und fest andriicken.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Schnitzel darin von beiden
Seiten braten.

In einer grofien Pfanne 2 EL Butter erhitzen. Die Schupfnudeln darin heiff schwenken oder leicht
braun anbraten.

Nach Belieben das Sauerkraut mit etwas Butter verfeinern und abschmecken.

Schupfnudeln und Kraut vermischen und anrichten. Die Schnitzel dazu reichen.

Soren Anders am 22. Januar 2021
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Krusten-Braten aus dem Rémertopf

Fiir 4 Personen
1,2 kg Krusten-Braten grobes Salz und Pfeffer 2 grofie Karotten

2 Pastinaken 1 mLauch 2 grofle Zwiebeln
3 Knoblauchzehen 250 ml Fleischbriihe Rosmarin
Petersilie Liebstockel Romertopf

1 Flasche Bier

Romertopf ca. 15 Minuten in Wasser einweichen. (Nur bei denen aus Ton oder Steingut).
Krustenbraten mit einem Kutter einritzen oder beim Metzger fertig holen. Mit Salz und Pfeffer
gut von jeder Seite wiirzen.

Gemiise schilen und grob zerkleinern. Alle in den Rémertopf legen.

Fleischbriihe dazugeben und Fleisch daraufsetzen.

Den Romertopf verschliefen und in den KALTEN Backofen stellen. Ofen auf ca. 200 Grad
einstellen. Alles ca. 2 Stunden braten. Immer wieder mit etwas Bier iibergieen. In der letzten
halben Stunde Deckel entfernen und iibergrillen.

Braten rausnehmen und Fleischsaft abgielen und binden.

Gemiise auf dem Teller legen, Fleisch in scheiben schneiden. Mit der Sofle servieren Dazu passen
sehr gut Semmelknodel.

NN am 08. April 2021
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Mariniertes Schweinehals-Steak und gemischter Salat

Fiir die Steaks:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Sojasauce 1 EL Ketchup 200 ml Malzbier

1 TL Paprikapulver, gerduch. 6 Plefferkorner, gemors. 4 Schweinehalssteak 4 140 g
Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

200 g Wassermelone 100 g Feta 220 g gegarte Kichererbsen
1 Schalotte 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

1 Msp. Cayennepfeffer 1/2 Bio-Zitrone

Die Steaks werden bereits am Vortag mariniert.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale, -saft, Sojasauce, Ketchup, Malzbier, Paprikapulver und gemorserte Pfefferkorner
mit in die Schiissel geben und zu einer Marinade vermischen.

Die Halfte der Marinade in eine Auflaufform geben, die Steaks einlegen. Restliche Marinade
auf den Steaks verteilen, die Auflaufform abdecken und das Fleisch mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag fiir den Salat den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Zucchini waschen, der Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Paprika waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen, in breite Streifen schneiden und mit
den Zucchinischeiben in eine Schiissel geben. Mit 1 EL Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren,
vermischen. Dann das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech flach verteilen
und im vorgeheizten Backofen ca. 18 Minuten garen.

Tipp: Alternativ kann das Gemiise auch in einer Grillschale auf dem Grill gegart werden.

Die Wassermelone schilen, evtl. vorhandene Kerne entfernen, Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Den Feta in Wiirfel schneiden. Die Kichererbsen abgiefien und kurz mit kaltem Wasser abspiilen.
Die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln.

Den Koriander und die Minze abbrausen, trocken schiitteln. Die Minzblatter abzupfen.
Bléttchen und kompletten Koriander in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten-Wiirfel, restliches Olivendl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitronensaft und -schale in
eine Salatschiissel geben und verriihren.

Das abgekiihlte Gemiise aus dem Ofen, Melone, Kichererbsen, Feta und die Kriauter zugeben,
gut vermischen und abschmecken. Den Salat mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Die marinierten Steaks aus der Marinade nehmen und auf Kiichenpapier trocknen.

Die Marinade in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, dann durch ein Sieb passieren und
anschlieffend sirupartig in einem Topf einkochen.

Die Steaks mit wenig Pflanzendl in einer heiflen Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten
kréiftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Zum Schluss mit der eingekochten Marinade bepinseln.

Den Salat anrichten und evtl. mit Minzblédttern garnieren. Das Steak daneben legen.

Michael Kempf am 08. Juni 2021
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Maurische Fleisch-Spiefle

Fiir 6 Portionen:

600 g Schweinefilets 2 Knoblauchzehen 1 TL Salz
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Msp. Korianderpulver 1 Msp. Cayennepfeffer
2 EL Paprikapulver, edelsiifl Pfeffer 5 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

Das Filet in der Mitte teilen und in Faserrichtung in diinne Streifen schneiden.
Knoblauchzehen im Morser mit dem Salz zu einem Brei verreiben, in eine Schiissel zusammen
mit Olivenol, Zitronensaft und den iibrigen Gewiirzen geben. Alles zu einer Marinade verriihren.
Die Fleischstreifen hinzufiigen und zugedeckt 2 Stunden marinieren lassen.

Danach die Streifen zickzackartig auf Schaschlikspiefie stecken. Auf dem Grill ca. 2 - 3 Minuten
grillen.

NN am 20. April 2021

Nacken-Koteletts vom Grill

Fiir 4 Personen:
Fiir die Koteletts:

4 Schweinenacken-Koteletts 1 EL Fenchelsamen 1 EL Kreuzkiimmel
1 EL Schwarzer Pfeffer 1 EL Pimentkorner Salz

Olivenol

Fiir den Fruchtsalat:

1 Mango 0.5 Apfel 3 Radieschen

0.5 Bund Rucola 2 EL Crema di Balsamico 2 EL Estragon-Essig
2 EL Olivenol 0.5 TL Chiliflocken Salz

Fiir die Koteletts:

Die Gewiirze in eine Kiichenmaschine oder einen Morser geben und zerkleinern. Die Nackenko-
teletts mit etwas Olivendl oder Gewiirzol einstreichen, auf den Grill legen und je Seite etwa 2
Minuten garen. Gegebenenfalls am Grillrand noch etwas nachziehen lassen. Die Koteletts auf
Teller geben und mit Salz und der Gewiirzmischung bestreuen. Wer mag, kann noch etwas Oli-
vendl dariiber traufeln. Dazu den pikanten Fruchtsalat servieren.

Fiir den Fruchtsalat:

Alle Zutaten gut sdubern und in kleine Stiicke und Streifen schneiden.

Die Zutaten vermengen und mit Crema di Balsamico, Essig, Olivenol, Chili und etwas Salz
wiirzen.

Rainer Sass am 18. Juni 2021
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Paniertes Kotelett mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 2 Zweige Rosmarin
3 Gewiirzgurken 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln
3 EL Gurkenwasser 3 EL (1%) Joghurt 1 EL Mayonnaise
Olivenol Pfeffer, Salz

Fiir die Koteletts:

4 Duroc-Koteletts 50 g Mehl 2 Eier

1 Tasse Paniermehl 1 Tasse Pankomehl 1 EL Butter
Butterschmalz 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer frischer Thymian frischer Rosmarin

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einen Topf geben.

Wasser hinzufiigen, bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Schalotten in Lamellen teilen und
mit Salz, Rosmarin und etwas Olivenol hinzufiigen. Die Kartoffeln garen, dann das Wasser bis
auf 2 EL abgieflen.

Die Nadeln von den Rosmarinstielen zupfen, gegebenenfalls hacken und wieder zu den Kartof-
feln geben. Gurken, Staudensellerie und Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden und mit den
Kartoffeln vermengen. Mayonnaise und Joghurt hinzufiigen und den Salat mit Gurkenwasser,
Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Koteletts:

Die Koteletts salzen und pfeffern. Mehl, Eier und Brésel in unterschiedliche Schiisseln geben.
Die Eier verquirlen. Die Koteletts zunéchst in Mehl, dann in den Eiern und zum Schluss in den
Broseln wenden. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts anbraten. Die
Hitze reduzieren und die Koteletts etwa 6-7 Minuten goldbraun ausbacken. Dabei einige Krau-
terzweige und die angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Am Ende der Bratzeit
die Koteletts leicht einschneiden und etwas zerlassene Butter in die Ritzen und iiber die Koteletts
laufen lassen.

Rainer Sass am 12. Februar 2021
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Paprika-Geschnetzeltes, frittierte Quetschkartoffeln

Fiir 4 Personen

800 g festk. Kartoffeln Salz 2 rote Paprika

2 Schalotten 4 Schweineschnitzel a ca. 150 g  Pfeffer

3 EL Butterschmalz Paprikapulver, edelsiif3 Paprikapulver, scharf

1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 150 g Maiskorner (Glas oder Dose)
1 TL Mehl 300 ml Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt

300 m Pflanzenol 20 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln gut waschen. Kartoffeln knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf geben.

Salz zugeben. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen.

Paprika waschen, putzen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und Paprika in feine Streifen
schneiden.

Schalotten abziehen und fein schneiden.

Fleisch trocken tupfen, in 1 cm breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin portionsweise kurz und
kréftig anbraten, mit Paprikapulver nach Geschmack bestduben, dann aus der Pfanne nehmen,
in eine flache Form geben und beiseite stellen.

Wahrenddessen die Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen.

Schalotten zugeben und anschwitzen. Paprikastreifen zugeben und kurz anbraten. Tomatenmark
einrithren und mit anrdsten.

Maiskorner zugeben und kurz anbraten. Mit 1 TL Mehl bestduben. Mit Briihe abléschen, Lor-
beerblatt zugeben und unter gelegentlichem Riihren leicht sédmig einkochen.

Das Lorbeerblatt entfernen den ausgetretenen Fleischsaft der beiseite gestellten.

Fleischstreifen die Sauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab-
schmecken.

Die Fleischstreifen in die heifle, nicht mehr kochende Sauce geben und wieder erwérmen.

Das Frittierfett in einem tiefen Topf erhitzen.

Die gekochten Drillingskartoffeln mit einem Kartoffelstampfer oder der Unterseite eines Glases
plattdriicken.

Die plattgedriickten Kartoffeln im Frittierfett kross ausbacken, mit einer Siebkelle aus dem Fett
nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Geschnetzeltes mit der Sauce anrichten, nach Belieben einen Klecks Créme fraiche oben auf
geben und die Kartoffeln dazu reichen.

Martin Gehrlein am 28. September 2021
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Paprika-Schnitzel

Fiir 2 Personen:

4 Schweineschnitzel 2 rote Spitzpaprika 1 weifle Zwiebel
1/3 Chilischote 1 EL Paprikapulver, edelsiiB 1 EL Tomatenmark
500 g passierte Tomaten 1 Spur Sojasauce 3 EL Mehl

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 2 EL Bratol

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl mit Paprikapulver und Gewiirzmix mischen. Schnit-
zel mehlieren und in heiem Ol von beiden Seiten scharf anbraten, dann von jeder Seite 2-3
Minuten braten.

Paprika in dicke Ringe, Zwiebel in Stiicke und Chili in Ringe schneiden. Schnitzel aus der Pfanne
nehmen.

Paprika, Zwiebel und Chili in die Fleischpfanne geben und darin 2-3 Minuten braten. Tomaten-
mark und Paprikapulver dazugeben, kurz anrésten und Pfanne von der Hitze ziehen. Zucker und
1 Prise Salz dazugeben, alles verrithren und die Pfanne wieder auf die Hitze stellen. Sojasauce
angieflen und alles nochmals gut verrithren. Dann die passierten Tomaten dazugeben und alles
einkochen lassen.

Schnitzel wieder in die Pfanne in die Sauce geben, 20- 30 Sekunden in der Sauce heifl werden
lassen und durchschwenken.

Steffen Henssler am 19. Oktober 2021
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Perfekter Schweine-Bauch

4 kg Stiick Schweinebauch 6 Lorbeerblétter 2 EL Meersalz

2 EL Koriandersamen 2 EL Fenchelsamen 2 EL schwarze Pfefferkorner
4 Zwiebeln 300 ml trockener Wein 3 EL Mehl

Gemiise:

4 Karotten 4 Kartoffeln 4 Stangen Sellerie

2 Zwiebeln Fenchel 4 Zweige frischen Rosmarin 1 Knoblauchzwiebel

Lassen Sie das Schweinefleisch iiber Nacht unbedeckt im Kiihlschrank, um die Haut auszutrock-
nen.

Den Ofen auf 240°C vorheizen.

Die Schweinehaut vorsichtig mit einem scharfen Messer oder Skalpell bewerten.

Legen Sie die Lorbeerblédtter in einen Stéfel und Moérser mit dem Meersalz und geben Sie ihm
ein gutes Bashing. Koriandersamen, Fenchelsamen und Pfefferkorner dazugeben, dann wieder in
Ordnung schlagen.

Reiben Sie 2 Essloffel des aromatisierten Salzes iiber das gesamte Schweinefleisch, massieren Sie
es in alle Ecken und Winkel und speichern Sie den Rest fiir einen anderen Tag. Biirsten Sie jeden
Uberschuss weg.

Die Zwiebeln zu Keilen aufknallen und hautseitig in Reihen anordnen. Das Schweinefleisch di-
rekt iiber die Zwiebeln legen, dann 40 bis 50 Minuten rosten, oder bis das Knistern golden und
super knusprig ist.

Bereiten Sie in der Zwischenzeit das Gemiise vor. Karotten und Kartoffeln schrubben, Sellerie
und Fenchel abschneiden, dann in 21/2cm grofie Stiicke klirren und auf ein grofies Backblech
legen.

Pfliicken Sie die Rosmarinbléitter, brechen Sie dann die Knoblauchzwiebel auf und streuen Sie
sie iiber die Nelken, wobei die Haut eingeschaltet bleibt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann gut
vermischen.

Nehmen Sie das Schweinefleisch aus dem Ofen und reduzieren Sie die Temperatur auf 150°C.
Heben Sie das Schweinefleisch vorsichtig mit einer Zange von den Zwiebeln ab und legen Sie es
direkt auf die oberen Stédbe des Ofens. Positionieren Sie das Tablett mit Gemiise genau darunter,
um die leckeren Sifte zu fangen. Kochen Sie das Schweinefleisch fiir weitere 2 bis 4 Stunden -
nach 2 Stunden ist das Fleisch weich und leicht zu schnitzen, nach 4 Stunden ist das Fleisch
weich genug, um es zu ’ziechen’. Das Gemiise gelegentlich hineinberiihren, die Schweineséfte un-
terziehen, bis es karamellisiert und nach Ihren Wiinschen gekocht ist, dann entfernen. (Legen
Sie ein leeres Tablett unter das Schweinefleisch, um zu verhindern, dass die Séfte in Ihrem Ofen
ein Durcheinander verursachen.) Um die Sofle herzustellen, lassen Sie das Fett vorsichtig von
den Zwiebeln abtropfen und reservieren Sie es fiir einen anderen Tag. Stellen Sie das Tablett bei
mittlerer Hitze auf das Kochfeld, gieflen Sie dann den Apfelwein ein und lassen Sie ihn einige
Minuten lang sprudeln, wobei Sie alle klebrigen Leckereien von der Basis des Tabletts abkratzen.
Nach und nach das Mehl einriihren, dann 1,5 Liter kochendes Wasser eingieflen und 15 Minuten
lang auf der Hitze rithren, oder bis es verdickt und reduziert ist.

Wenn es Zeit zum Servieren ist, arrangieren Sie das Gemiise auf einer Servierplatte mit dem
Schweinefleisch und abseihen Sie die Sofle in einen Krug. Schnitzen oder ziehen Sie das Schwei-
nefleisch und geben Sie es mit ein wenig von allem auf. Ko6stlich serviert mit einer einfachen
Brunnenkresse und Apfelsalat und einem Klecks englischem Senf.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021
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Pfannen-Gyros mit Pita-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pitabrot:

80 ml Milch 100 ml Wasser 1 Prise Zucker

20 g frische Hefe 350 g Weizenmehl (405) 1 TL Salz

2 EL Olivenol 1 Eigelb 2 TL Sesam

Fiir das Gyros:

1 Salatgurke Salz 3 Zweige Oregano
500 g Schweinenacken Pfeffer 3 EL Olivensl

2 Knoblauchzehen 350 g griech. Joghurt (10%) 2 Tomaten

1 Prise Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 1 rote Zwiebel

Fiir das Brot Milch und Wasser in einem Topf auf ca. 40 Grad erwédrmen.

Den Topf vom Herd nehmen und Zucker und Hefe in der warmen Fliissigkeit auflsen.

Mehl und 1 TL Salz in einer Riihrschiissel vermischen, die Hefefliissigkeit und Olivendl zugeben
und alles zu einem glatten Teig vermischen. Den Teig etwa 5 Minuten kneten, dann abgedeckt
etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Den Teig in 4 etwa gleichgrofle Stiicke teilen und diese zu Fladenbroten formen. Die Teige auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit den Fingern Muster in die Teigfladen driicken. Eigelb verquirlen und die Teigfladen damit
einstreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Gebackene Fladen auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, fein raspeln, salzen und 5 Minuten stehen lassen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln. Oreganobldttchen abzupfen und fein schneiden.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL
Olivendl zugeben untermischen und 5 Minuten ziehen lassen.

Den Knoblauch schélen und sehr fein hacken.

Die geraspelte Gurke in einem Sieb ausdriicken. Dann mit Knoblauch und Joghurt mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten wiirfeln oder in Scheiben schneiden.
Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und 1 EL Olivenol marinieren.

Das marinierte Fleisch in einer heilen Pfanne scharf von allen Seiten anbraten.

Die Zwiebel schéilen und in feine Ringe schneiden.

Die Fladenbroten aufschneiden und mit etwas Gurkenjoghurt bestreichen, darauf etwas Fleisch,
Tomaten und Zwiebeln geben. Restlichen Gurkenjoghurt darauf verteilen und genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 15. September 2021
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Pfannen-Gyros

Fiir 2 Personen

300 g Schweinebauch ohne Schwarte 300 g Schweinenacken 200 g Schafsjoghurt

1/3 Gurke 2 Knoblauchzehe 1 mittlere weifle Zwiebel
2 Zweige Thymian 1 grosse Prise Gewiirzmix 1 grossr Schuss Olivendl
1 grosse Prise Salz, Pfeffer 1 Spur Rotweinessig

Den Schweinenacken ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Den Schweinebauch eben-
so in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Nacken in einer Schiissel mit Olivendl,
Thymian, Gewiirzmix und 1 Zehe fein geriebenem Knoblauch fiir 10 Minuten marinieren.
Waihrenddessen die Gurke grob reiben und eine Knoblauchzehe fein dazu reiben. Beides ansalzen
und vermengen.

Das Gyros in eine heile Pfanne Geben und solange braten bis Wasser aus dem Fleisch austritt,
dieses wieder verdunstet und das Fleisch zu résten beginnt.

Das entstandene Gurkenwasser abgieflen, den Joghurt zur Gurke geben, salzen und pfeffern.
Jeweils einen Schuss Olivendl und Rotweinessig dazugeben und verriihren.

Das Gyros solange rosten bis es kross ist und anschlieend salzen. Auf ein Sieb geben und das
ausgebratene Fett abtropfen lassen.

Die Zwiebel in Scheiben schneiden, das Gyros mit Tsatsiki auf 2 Tellern anrichten und die
Zwiebelringe darauf geben.

Steffen Henssler am 11. Februar 2021
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Pulled pork und Coleslaw

Fiir 8 Personen
2,5-3 kg Schweinenacken 2 Tassen Apfelsaft 2 Tassen Briihe

2 EL BBQ Sauce Senf Grillgewiirzmischung
Spritze Garthermometer

Coleslaw:

1 Weilkohl 3 Karotten 1 Zwiebel

100 ml Milch 250 ml Buttermilch Spritzer Zitronensaft
500 gr Mayonnaise 100 gr Zucker Salz, Pfeffer

Pulled pork:

Apfelsaft, Brithe, BBQ Sauce mischen und in eine Spritze ziehen. Den Schweinnacken auf einen
groBen Teller legen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und mit der Spritze alle 2 cm die Fliissigkeit in das
Fleisch impfen.

Anschlielend das Fleisch mit Senf einreiben bis keine Fleischfarbe mehr zu sehen ist.

Das Fleisch in Frischhaltefolie einpacken und 2 Tage im Kiihlschrank auf einem Teller lagern.
Am Kochtag 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank und auspacken.

Den Backofen auf 115°C vorheizen, eine Auflaufform mit dem Apfelsaft und Briihe fiillen. Das
Fleisch mit dem Thermometer auf ein Gitter setzen, auf der Auflaufform in den Backofen schie-
ben.

Bei einer Kerntemperatur von 90 Grad wird es 1-2 mal mit der BBQ Sauce eingepinselt. Bei 93
Grad Kerntemperatur ist es fertig.

Nun das Fleisch in Alufolie noch eine Stunde ruhen lassen.

Den Saft aus der Schale in einem Topf aufkochen und einen Schuss BBQ Sauce hinzufiigen.
Das Fleisch nach der Stunde auspacken, mit 2 Gabeln zerrupfen und anschlieflend die Sofle un-
termischen.

Coleslaw:

Kohl, Karotten und Zwiebel reiben.

Milch, Buttermilch, Zitronensaft, Mayo, Zucker, Pfeffer und Salz in einer Schiissel verriihren.
Alles mit dem Kraut vermischen und im Kiihlschrank kiihlen.

NN am 10. April 2021
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Pulled Pork vom Grill

Fiir 2 Personen:
1 kg Schweinenacken 4 EL Apfelsaft 2 EL Ahornsirup
2 EL Steak-Sauce 1-2 EL Gewiirzmix 1 TL Salz

Schweinenacken mit Salz und Gewiirzmix von beiden Seiten wiirzen und in eine Auflaufschale
legen. Apfelsaft und Ahornsirup in die Form gielen und das Fleisch darin marinieren. Fleisch
mit Steaksauce rundherum einreiben.

Fleisch in der Auflaufschale in Alufolie einwickeln und auf dem Grill mit Deckeltemperatur von
170°C bei indirekter Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 4 Stunden grillen.

Auflaufschale mit Fleisch vom Grill nehmen und die Alufolie entfernen.

Dann das Fleisch in der Auflaufschale ohne Alufolie nochmals auf den Grill stellen und bei direk-
ter Hitze den Sud auf die Hilfte einkochen lassen. Fleisch vom Grill nehmen, auseinanderzupfen,
mit dem Sud mischen und servieren.

Steffen Henssler am 09. August 2021

Rduber-Fleisch
Fiir 4 Personen:
4 Schweineschnitzel 500 g Champignons 2 Paprikaschoten
100 g, magerer Speck 2 Gewiirzgurken 1 Becher Schmand
2 EL Tomatenmark 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
250 ml Briihe Tabasco Salz, Pfeffer, Ol

Paprikapulver, rosenscharf Kése

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform legen.

Zwiebel in einer leicht gefetteten Pfanne anbraten. Speck, Champignons, Gewiirzgurke und Pa-
prika dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Dann den gepressten Knoblauch hineingeben, alles
mit 250 ml Briihe aufgiefen, den Becher Schmand und das Tomatenmark unterriihren.

Mit der Hot Pepper Sauce, Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und die Sauce iiber die Schnit-
zel in der Auflaufform gieflen. Bei 170°C Umluft 30 min. iiberbacken.

Etwa 5 Min. vor Ende der Backzeit etwas geriebenen Kése dariiber streuen.

NN am 14. April 2021
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Rosenkohltopf mit Filet, Rahm-SoBe, Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen:
Fiir den Rosenkohltopf:

400 g Rosenkohl Salz 10 g Butter

1 kleine Zwiebel 1-2 Sténgel Krauter 8 Schweinefilet-Medaillons (a 90 g)
Salz Pfeffer 1 EL Butterschmalz

1 TL Zucker 200 ml Rotwein 200 g Sahne

1-2 TL scharfer Senf

Fiir das Kartoffel-Apfel-Gratin:

700 g Kartoffeln 100 g Schalotten 1 Apfel

0,3 1 Sahne 0,2 1 Milch 100 Gruyere-Kise, gerieben
Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir den Rosenkohltopf:

Fiir das Gemiise die Rosenkohlréschen putzen und waschen. Fiir das Fleisch die Zwiebel schélen
und hacken. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Schweinefilet Medaillons leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Rosenkohlréschen in das sprudelnd kochende
Wasser geben und 10-15 Minuten bissfest garen.

Inzwischen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten
kurz anbraten.

Herausnehmen und warmbhalten.

Gehackte Zwiebeln in dieselbe Pfanne geben, im Bratensatz anschwitzen. Zucker dariiber streuen
und leicht karamellisieren lassen. Dann mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Sahne an-
gielen und kurz kocheln lassen. Die Sauce mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss
die Krauter unterrithren. Das Fleisch in die Rahmsauce legen und 1-2 Minuten erwéirmen lassen.
Die Butter in einer Pfanne zerlassen, den Rosenkohl abgieflen und in der Butter schwenken.

Je zwei Medaillons auf vier Teller setzen und daneben den Rosenkohl anrichten. Die Rahmsauce
iiber das Fleisch geben und servieren.

Fiir das Kartoffel- Apfel-Gratin:

Fiir das Gratin Backofen auf 180° vorheizen. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schnei-
den. Schalotten abziehen und in Ringe schneiden, Apfel schilen, Kerngehduse entfernen und in
Scheiben schneiden.

Kartoffeln, Schalotten und Apfel in Sahne und Milch aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles in eine Ofenform geben, mit dem geriebenen Gruyere bestreuen und fiir 30 Minuten in den
Backofen schieben.

Christian Henze am 12. November 2021
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Russische Fleisch-Spiefle

Fiir 6-8 Personen:
2-3 kg Schweinenacken
Fiir die Marianede:

750 ml Mineralwasser 5 EL Senf 4 grofle Zwiebeln
1 TL Cayennepfeffer 5 Lorbeerblétter 2 EL Ajvar

5 Knoblauchzehen 10 Wacholderbeeren Saft von 1 Zitrone
1 Essloffel Salz 1 Essloffel Pfeffer

auflerdem:

kleine rohe Zwiebeln

Fiir die Essig-Zwiebeln:

5 grofle Zwiebeln 500 ml Gurkensud Pfeffer, Salz
1/2 Bund Petersilie

Das Fleisch in gulaschgrofie Stiicke schneiden. Fiir die Marinade alle Zutaten mischen und das
Fleisch darin im Kiihlschrank, 1-2 Tage ziehen lassen.

Vor dem Grillen das Fleisch etwas abtropfen lassen; sodann auf Spiefile stecken. Am Anfang
und am Ende eines Spiefles jeweils eine kleine, halbe Zwiebel stecken. Die Spiefle werden dann
iiber direkter hoher Hitze fiir einige wenige Minuten gegrillt und dabei mehrfach gewendet. Das
Fleisch ist gut, wenn es durch die Hitze schéne Rostaromen hat, beim Drucktest fest wirkt und
nicht mehr weich im Kern ist. Durch die hohe Hitze und das sténdige wenden, bekommen die
SpieBle Rostaromen und das Fleisch bleibt saftig. Durch die Marinade ist es wunderbar wiirzig.
Fiir die Essig-Zwiebeln:

Die Essigzwiebeln zu den russischen Fleisch-Spieflen bereitet man 12- 24 Stunden vor dem Essen
zu. Dafiir die geschélten Zwiebeln in Ringe schneiden uns mit den Zutaten mischen. Marinade
fiir die Zwiebeln zu, indem Ihr alle Zutaten vermischt.

Gegessen werden die Russischen Fleisch-Spiefie direkt heiff vom Grill, zusammen mit den Essig-
zwiebeln. Passend dazu ist dann noch mehr Ajvar und Schmand zum Dippen und ein frisches
Graubrot.

Tip:

Diese Marinade lésst sich auch gut verwenden, um klassische Nacken- oder Holzfallersteaks zum
Flachgrillen darin einzulegen.

NN am 20. April 2021
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Schaschlik grillen

Fiir 4 Portionen

1 kg Schweine-Nacken 3 Gemiisezwiebeln 500 ml Milch
1 Schuss Essig Salz, Pfeffer Tomatenmark
1 Kiwi

Den Schweinenacken in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in halbe
Ringe schneiden.

Tomatenmark, Salz, Pfeffer und einen Spritzer Essig mischen und mit der Hand schén in das
Fleisch einmassieren. Alles in eine grofle Schiissel geben und mit Milch auffiillen. Zugedeckt {iber
Nacht an einem kiihlen Ort einziehen lassen.

Am néchsten Tag die Marinade probieren und evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Ca. 2
Stunden vorm Grillen die Kiwi schélen und in kleine Stiicke schneiden. In die Marinade geben
und ebenfalls in das Fleisch einmassieren. Bitte die Kiwi nicht zu lange (max. 2 Stunden) in der
Marinade lassen, da sonst das Fleisch zu weich wird und vom Spief3 féllt.

Dann das Fleisch auf Spiefie ziehen und grillen. Kurz vor dem Verzehr mit Essigwasser betrau-
feln. Sehr lecker schmeckt auch, frische Zwiebelringe in leichtes Essigwasser einzulegen und zum
Schaschlik servieren.

NN am 06. April 2021
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Schichtbraten

Fiir 4 Personen:

1 kg Schweinefleisch 250 g Bacon 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 1 Glas Gurken-Scheiben ca. 5 EL Senf

Salz, Pfeffer 200 ml Briihe

Fiir die Sof3e:

500 ml Rotwein (Weifiwein) 700 ml Fleischfond 1 Zwiebel, gewiirfelt
1 EL Tomatenmark 1 Bund Suppengemiise 2 Lorbeerblétter
gutes Ol

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Das Fleisch anfrieren und mit der Brotmaschine in 8 mm dicke Scheiben schneiden; jede Scheibe
zwischen zwei Folien-Blétter legen und flachklopfen (damit Muskelfasern reifien).

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden; den Knoblauch sehr klein wiirfeln und unter den Senf
mischen. Eine Fleischscheibe mit Senf bestreichen und mit Speckscheiben, Zwiebelringen und
Gurkenscheiben belegen, salzen und pfeffern. Eine weitere Fleischscheibe darauf legen und mit
dem Schichten fortfahren bis das Fleisch verarbeitet ist.

Den Braten jetzt zusammenbinden (mit Gefiihl, damit nichts herausgedriickt wird) und in einen
Briter (Romertopf) legen. Von aulen noch mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer Pfanne fiir die SoBe die Zwiebel wiirfeln und in etwas Ol anbraten, das Gemiise dazu-
geben und etwas Farbe annehmen lassen, das Tomatenmark hinzufiigen und etwas anschwitzen.
Jetzt mit dem Rotwein abloschen, aufkochen und einen Augenblick kocheln lassen, damit sich
der Ansatz 16sen kann.

Das Ganze um den Braten verteilen und den Fond dazu gielen. Den Bréter zudecken und bei
180 °C je nach Fleischsorte 1-2,5 Stunden backen.

Den Braten herausnehmen und die Bénder entfernen. Die Sofle passieren, abschmecken und evtl.
binden.

Auch Rind, Wildschwein, Kalb und Lamm eignen sich fiir diesen Braten.

NN am 08. April 2021
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Schnitzel mit buntem Paprika-Gemdise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schnitzel:

4 mittelgrofie Schweineschnitzel Salz, Pfeffer 1 EL Olivensl

1 EL Butter 3 Zweige Rosmarin

Fiir das Gemiise:

6 tiirkische Paprikaschoten 2 mittelere rote Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

1 scharfe Chilischote 0.5 1 Tomatensaft 3 EL Olivenol

2 EL Crema di Balsamico 2 gehdutete Tomaten 2 Stangen Friihlingszwiebeln
10 frische Korianderblétter 1 Bio-Zitrone Salz, Zucker, Pfeffer

Die tiirkischen Paprikaschoten vom Stielansatz befreien und in feine Streifen schneiden. Die ro-
ten Zwiebeln schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Knoblauch und Chilischote fein hacken.
Olivendl in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen.

Den Knoblauch in der Pfanne andiinsten. Paprika, rote Zwiebeln und Chili hinzufiigen, ebenfalls
etwas andiinsten und dabei gut vermengen. Jetzt den Tomatensaft angieffen. Die Zutaten sollten
gut bedeckt sein. Eventuell etwas mehr Tomatensaft dazu. Das Gemiise salzen, zuckern und mit
Crema di Balsamico wiirzen.

Offen mindestens 20 Minuten bei milder Hitze kécheln lassen. Das Paprikagemiise mit Zitrone,
Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Olivenol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel anbraten. Dabei salzen und
pfeffern. Rosmarinzweige mit in die Pfanne legen. Die Hitze reduzieren und die Schnitzel bei
mittlerer Hitze garen. Die Tomaten h&duten und entkernen. Das Fruchtfleisch in Scheiben schnei-
den. Die Frithlingszwiebeln putzen und in Ringe teilen. Korianderblétter von den Stielen zupfen.
Das Tomatenfleisch und die Friihlingszwiebeln kurz in Olivendl braten, dann mit den Korian-
derbliattern zum Paprikagemiise geben. Die Schnitzel mit dem Paprikagemiise servieren.

Rainer Sass am 27. August 2021
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Schnitzel Wiener Art mit Champignon-Rahm-Sofle

Fiir 4 Portionen

Schnitzel:

4 Schweineschnitzel (&4 180 g) 100 g Paniermehl 100 g Weizenmehl

2 Eier (Grofle M) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

250 ml neutrales Ol

Sof3e:

350 g Champignons 1 mittelgrofle Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie

6 Scheiben Bacon 75 g Bergkise 2 EL neutrales Ol

2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne 200 ml Rinderfond Speisestérke

Schnitzel klopfen: Fiir die Schnitzel das Fleisch zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie oder einem
aufgeschnittenen Gefrierbeutel mit der flachen Seite des Fleischklopfers schon diinn ausklopfen.
Paniermehl und Weizenmehl auf je einem tiefen Teller verteilen. Auf einem dritten Teller die
Eier verschlagen und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch panieren: Die Schnitzel erst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann
durch die gewiirzten Eier ziehen und abschlieBend im Paniermehl wélzen, dabei die Brosel nur
leicht andriicken. Nebeneinandergelegt beiseitelegen.

Sauce vorbereiten: Fiir die Sauce die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier tro-
cken abreiben und je nach Grofle vierteln oder achteln. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Sténgel
fein schneiden. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden. Den Bergkise entrinden und
reiben oder in feinste Streifen schneiden.

Champignons und Speck anbraten: Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin
bei starker Hitze anbraten, bis sie Farbe nehmen. Die Temperatur reduzieren, die Pilze auf einer
Pfannenseite zusammenschieben und die Zwiebeln auf der freien Pfannenseite mit den Speck-
streifen bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind, dabei den Pfanneninhalt
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Ablsschen: Mit dem Weiiwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen.
Sahne und Rinderfond angiefien, die Sauce bei niedriger Hitze 10-15 Minuten kdcheln lassen.
Schnitzel anbraten: Inzwischen fiir die Schnitzel das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin nacheinander von beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten goldbraun braten (siehe
Tipp). Dabei die Pfanne sanft hin und herschwenken und dadurch die Schnitzel immer wieder
mit dem heilen Fett begieflen. Beim Wenden darauf achten, die Panade nicht mit einer Gabel
einzustechen. Die Schnitzel aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kise zur Sauce geben: Den geriebenen Bergkése in der Sauce schmelzen lassen, dabei kréftig
durchriihren, bis sich der Kése richtig aufgelost hat. Die Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben die Speisestidrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die
Sauce damit binden. Abschlielend zwei Drittel der Petersilie unterheben.

Anrichten: Die Schweineschnitzel Wiener Art auf Tellern anrichten, mit der Champignonrahms-
auce begieflen und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren Tipp: Bei Benutzung von zwei
oder mehr Pfannen zum gleichzeitigen Braten das Ol pro Pfanne rechnen und die Gesamtmenge
entsprechend erhthen.

Frank Rosin am 31. Oktober 2021
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Schnitzel Wiener Art

4 Schnitzel (Kalb oder Schwein) - 150 g Mehl 4 Eier
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone
Wasser Eiswiirfel Salz

Die Schnitzel sehr diinn plattieren. Man darf auch andere Fleisch-Sorten verwenden.

FEine grofle Schiissel zur Hélfte mit Wasser und Eiswiirfeln fiillen, die Schnitzel hineinlegen und
10 Minuten im Eiswasser liegen lassen.

Anschlieflend herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel in einer Schiissel so verkleppern, dass diese gemischt
sind, aber nicht die komplette Struktur des Eiweifles zerstort ist.

Anschlielend die Schnitzel erst in Mehl, dann im verklepperten Ei und zuletzt in Semmelbroseln
wenden. Dabei die Schnitzel in den Semmelbrdseln schwenken und diese nicht zu fest andriicken.
Die Schnitzel nacheinander in einer grofien, beschichteten Pfanne, bei mittlerer Hitze, in heiflem
Butterschmalz schwimmend braten. Dabei die Pfanne gleichméBig, vorsichtig schwenken, damit
die Schnitzel stetig mit heilem Butterschmalz {ibergossen werden und souffieren.

Sind die Schnitzel ringsum goldbraun knusprig gebraten, aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen; mit Salz wiirzen und mit Zitronenspalte servieren.

Als Beilage passen bayerischer Kartoffel-Salat oder Kartoffel-Rosti.

Alexander Herrmann am 15. Dezember 2021
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Schnitzel-Schichtbraten mit Tomaten-Sofe

Fiir 8 Portionen

8 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

Zucker 2 EL Oregano 2 EL Thymian

Salz, Pfeffer 1 Glas gerost. Paprikaschoten
1 Topf Basilikum 8 Schweineschnitzel a 175 g 24 Scheiben Bacon
350 ml Gemiisebriihe 1 3 EL Tomatenmark Paprikapulver, edelsiif3

2 Dosen stiick. Tomaten
Zum Garnieren:
Thymian, frisch Basilikum, frisch Kirschtomaten, frische

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen abziehen. 7 Zwiebeln in feine Ringe schneiden und die
Knoblauchzehen hacken. Die Zwiebelringe in einer Schiissel zusammen mit dem gehackten Knob-
lauch, 2 EL Olivendl, Zucker, Oregano, Thymian, 1 gestrichenen EL Salz und einem 1 EL schwar-
zem Pfeffer aus der Miihle gut vermengen.

Die gerosteten Paprika abtropfen lassen und wiirfeln. Das Basilikum abbrausen, trocken schiit-
teln und die Bléttchen von den Stielen zupfen.

Die Schnitzelscheiben abspiilen, trocken tupfen und die Scheiben zwischen Frischhaltefolie sehr
flach klopfen. 3 Kiichengarnstiicke (& ca. 80 cm lang) in einem Abstand von ca. 2 cm auf ein
Backblech legen. Dann 6 Kiichengarnstiicke (a ca. 50 cm lang) senkrecht in einem Abstand von
ebenfalls 2 cm darauflegen.

Eine Schnitzelscheibe mittig auf das Garnnetz legen. Etwa 1/8 der gewiirzten Zwiebelringe dar-
auf verteilen und 3 Scheiben Friihstiicksspeck darauflegen. Mit jeweils 1/7 der Paprikawiirfel
und des Basilikums belegen. Die restlichen Zutaten ebenso darauf schichten. Die obere, letzte
Schnitzelscheibe nur mit den gewiirzten Zwiebelringen und den Bacon belegen.

Nun zuerst die 6 kurzen Kiichengarnenden, dann die 3 langen Kiichengarnenden fest um den
Braten schniiren und verknoten. Dann die Gemiisebriihe angielen und den Braten im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 °C etwa 2 1/4 Stunden garen.

Die iibrige Zwiebel fein wiirfeln. In einem Topf 2 EL Olivenol erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig anschwitzen. Dann das Tomatenmark zugeben, anschwitzen und mit etwas Salz,
einigen Umdrehungen schwarzem Pfeffer aus der Miihle, 1 Prise Zucker und dem Paprikapulver
wiirzen.

Dann die stiickigen Tomaten mitsamt dem Saft zugiefien, aufkochen lassen und anschlieend bei
kleiner bis mittlerer Hitze etwa 8 Minuten kocheln lassen.

Den Braten aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen. Dann auf ein Brett setzen, auf-
schneiden und mit frischem Thymian, Basilikum und Kirschtomaten garniert anrichten. Die
Tomatensauce in eine Schale oder Sauciere geben und dazu reichen.

NN am 08. April 2021
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Schnitzel-Schichtbraten

Fiir 8 Personen:

8 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

1 TL + etwas Zucker 2 EL Thymian 2 El Oregano

Pfeffer Salz 1 Glas gerostete Paprika
7-9 Stiele Basilikum 8 Schweineschnitzel (& 175 g) 24 Scheiben Bacon

350 ml Gemiisebriihe 1,5 EL Tomatenmark edelsiifles Paprika

2 Dosen stiickige Tomaten Frischhaltefolie Kiichengarn

Zwiebeln schilen und 7 Zwiebeln in fein Ringe schneiden. Knoblauch schélen und sehr fein ha-
cken. Zwiebelringe, Knoblauch, 2 EL Ol, 1 TL Zucker, getrockneten Thymian, Oregano, 1 EL
Pfeffer und 1 EL Salz gut vermengen. Paprika in eine Sieb gieflen gut abtropfen lassen und grob
hacken. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Bldttchen von den Stielen zupfen.

Fleisch zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie sehr flach klopfen. 3 Kiichengarnschniire (a ca. 80 cm
lang) auf ein Backblech legen. In einem Abstand von ca. 2 cm. Dann 6 Kiichengarnschniire (a
ca. 50 cm lang) senkrecht in einem Abstand von knapp 2 cm) darauf legen.

Ein Schnitzel mittig auf das Garn setzen. Knapp 1/7 der Zwiebelringe darauf verteilen. 3 Schei-
ben Friihstiicksspeck darauf legen. Mit 1/7 des Paprikas belegen und 1/7 des Basilikums belegen.
Restlichen Zutaten ebenso einschichten. Oberes Schnitzel nur mit restlichen Zwiebelringen be-
legen und mit 3 Scheiben Friihstiicksspeck abschlieflen. Mit dem Garn fest zusammenbinden.
Brithe angieen und im vorgeheizten Backofen (175°C) ca. 2 1/4 Stunden backen. Restliche
Zwiebel fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel zufiigen und darin glasig diinsten.
Tomatenmark zufiigen, anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika wiirzen.

Mit Tomaten abléschen, aufkochen und bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 8 Minuten kécheln
lassen.

Braten aus dem Ofen nehmen, auf einem Brett nach Belieben mit Thymian, Basilikum und
Kirschtomaten garniert anrichen. Sofle in einem Schélchen extra dazu reichen.

NN am 16. Dezember 2021
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Schwarzes Risotto mit glasiertem Schweinebauch, Brokkoli

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 500 ml Gemiisebrithe 50 g Parmesan

4 Limette (Saft) 2 EL Olivenol 160 g schwarzer Risottoreis
40 ml WeiBwein 2 EL Mascarpone 2 EL Butter

1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

Fiir den Schweinebauch:

100 ml Sojasauce 6 EL Honig 100 ml Bier (Pils)
1 TL Speisestérke 500 g Schweinebauch 2 EL Pflanzenol
Salz

Fiir den Brokkoli:

1 kleiner Brokkoli 10 g frischer Ingwer 1 EL Butter
Sojasauce 1 Prise Zucker Salz

Fiir das Risotto die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Gemiisebriihe in einem Topf
erhitzen. Den Parmesan fein reiben. Von der Limette den Saft auspressen.

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Den Reis zugeben
und mit anschwitzen.

Dann mit Weilwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen lassen.

Anschliefend mit der Hélfte der heifien Briihe aufgieflen und den Risotto etwa 20 Minuten biss-
fest garen, dabei immer wieder umriihren und Briithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Glasur des Schweinebauchs Sojasauce, Honig und Bier in einen Topf
geben, aufkochen und so lange kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit leicht eindickt.

Speisestérke mit 1 EL Wasser verrithren und die Glasur damit binden.

Fiir den Brokkoli in einem grofien Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoli waschen,
putzen und in Roschen zerteilen.

Brokkoliréschen im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, aus dem Topf nehmen und
abtropfen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schweinebauch in 4 Scheiben schneiden. In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und darin die Schwei-
nebauchscheiben von beiden Seiten kross anbraten.

Die gebratenen Schweinebauchscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und mit
der Bierglasur bestreichen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 4 Minuten in den
heiflen Backofen geben.

Sobald das Risotto bissfest gegart ist, Mascarpone, Butter, Parmesan, Limettensaft, Sojasauce
und Pfeffer unterriihren und abschmecken.

Fiir den Brokkoli Ingwer schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Brokkoli, Ingwer und Sojasauce zugeben und in der Pfanne
schwenken. Mit einer Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Den Brokkoli anlegen und den Schweinebauch dar-
auf legen.

Antonina Biebrich am 26. Januar 2021
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Schweine-Bdckchen mit Rotkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

2 Karotten 100 g Knollensellerie 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 8 Schweinebéckchen (a 80 g) Salz

Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 2 EL Tomatenmark
1 TL Honig 300 ml Rotwein 3 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner 6 Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin 400 ml Fleischbriihe

Fiir den Rotkohl:

1 kg Rotkohl 3 Zwiebeln 3 Apfel

10 g frischer Ingwer 30 g Schmalz 2 EL Zucker

Salz 2 EL Weinessig 50 ml Orangensaft
100 ml Apfelsaft 100 ml Wasser 3 schwarze Pfefferkorner
1 Zimtstange 2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt

1 EL Johannisbeergelee 1 Zitrone

Auflerdem: 1 Gewiirzsdckchen

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Schweinebéickchen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

OI in einem Briiter erhitzen und die Schweinebéckchen darin von allen Seiten anbraten.

Die Gemiisewiirfel, Tomatenmark und Honig zugeben und 2-3 Minuten mitbraten.

Mit Rotwein abloschen. Wacholder, Piment, Pfefferkérner und Lorbeerblatter zufiigen.
Rosmarinzweig abbrausen, ebenfalls zugeben, die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.
Dann Briihe angieflen und aufkochen.

Den Briter zugedeckt in den vorgeheizten Backofen schieben und die Béckchen ca. 1 Stunde
schmoren.

In der Zwischenzeit vom Rotkohl die dufleren Bléitter entfernen. Den Kohlkopf vierteln, den
Strunk entfernen. Die Kohlviertel hobeln.

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen und in Spalten schneiden.

Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Die Kohlstrei-
fen zugeben und ebenfalls diinsten.

Zucker, eine Prise Salz, Apfelspalten, Ingwer, Essig, Orangen-, Apfelsaft, Wasser zugeben.

Die Pfefferkérner etwas andriicken und mit Zimtstange, Gewiirznelken und Lorbeerblatt in ein
Gewiirzsiackchen geben, zubinden und mit in den Topf geben. Von der Zitrone den Saft aus-
pressen und mit Gelee zugeben. Alles gut umriihren und zugedeckt ca. 50 Minuten garen, 6fter
umriihren.

Sobald die Backchen weich geschmort sind, den Deckel vom Topf abnehmen. Den Backofen aus-
schalten und das Fleisch noch 10 Minuten im Backofen bei Resthitze schmoren.

Anschlielend die Béackchen aus dem Topf nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Béckchen wieder in die Sauce legen.

Das Gewiirzsdckchen aus dem Rotkraut entfernen, das Kraut abschmecken und auf Teller geben.
Mit Schweinebickchen und Sauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln

Soren Anders am 03. Dezember 2021
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Schweine-Bauch mit Gewiirz-Honig-Lack und Pak Choi

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:
800 g Schweinebauch

Fiir den Gewiirz-Honig-Lack:

300 g Honig

1 EL Koriandersamen

1 kl. rote Chilischote
Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g Mini-Pak-Choi

2 Knoblauchzehen

2 EL neutrales Pflanzendl

2 EL neutrales Pflanzenol

3 ganze Sternanis
2 EL helle Sesamsamen
1 TL heller Essig

150 g Rettich
1 rote Chilischote
1 EL weiler Sesam

Salz, Pfeffer

2 kleine Zimtstangen
5 g frischer Ingwer
1 Spritzer Sojasauce

150 g Shiitake-Pilze
5 g frischer Ingwer

1/2 Bund frischer Koriander
1 EL Mango-Chutney 2 EL Cashewkerne Salz, Pfeffer

Bereits am Vortag den Schweinebauch am Stiick rundherum mit etwas Pflanzendl einreiben und
kréftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 130 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

1 Tasse Wasser in eine Fettpfanne geben und auf der untersten Schiene in den Ofen schieben.
FEin Backofengitter in die Schiene dariiber schieben.

Das Fleisch mit der Schwarte nach oben auf das Gitter legen. Das Fleisch 4-5 Stunden sanft
garen.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Ofen nehmen. Den Bratensaft aus der Fettpfanne in eine
Schale gieflen, beiseitestellen und wenn abgekiihlt in den Kiihlschrank geben.

Fine passende Auflaufform mit Frischhaltefolie auskleiden. Den Schweinebauch mit der Schwar-
te nach unten hineinlegen. Die Folienrénder iiber das Fleisch ziehen und ein ausreichend grofles
Brett darauflegen. Auf das Brett Gewichte (z. B. einen grofien Stein oder gefiillte Konservendo-
sen) stellen, um das Fleisch zu pressen.

So den Schweinebauch abkiihlen lassen. Dann so in den Kiihlschrank stellen und iiber Nacht
ziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir den Lack Honig, Sternanis, Zimtstangen, Koriandersamen und Sesam in
einen Topf geben. Aufkochen und den Honig etwas einkochen lassen. Den Bratensaft des Schwei-
nebauches in diesen Sirup riithren.

Den Ingwer schiilen und fein hacken.

Die Chilischote der Lidnge nach halbieren, entkernen und fein schneiden.

Ingwer und Chili in den Sirup geben.

Den Sirup erneut aufkochen und nochmals kréftig einkochen, bis er schon dickfliissig ist.

Die Reduktion mit etwas Essig, Sojasauce und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den Gewiirz Honig-Lack abkiihlen lassen.

Fiir das Gemiise den Pak Choi putzen, waschen und je nach Groéfle ldangs halbieren oder vierteln.
Rettich putzen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Pilze putzen und halbieren.
Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Chilischote der Linge nach halbieren, entkernen und
in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden.

Das Pflanzendl in einer Pfanne oder in einem Wok erhitzen und die Sesamsamen darin kurz
anrosten.

Das Gemiise, die Pilze, den Knoblauch, die Chiliringe und den Ingwer dazugeben und anbraten.
Das Gemiise ca. 5 Minuten bissfest diinsten, dabei ab und zu durchschwenken.

Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schneiden.

Finige Blatter fiir die Deko zur Seite legen.
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Mango-Chutney, die Cashewkerne und den Koriander zum Gemiise geben und alles mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den Schweinebauch aus der Folie nehmen und in 5 - 6 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Gewiirz-Honig-Lack in einem kleinen Topf aufkochen, Sternanis und die Zimtstangen ent-
fernen.

Rest Pflanzendl in einer Pfanne stark erhitzen und die Fleischwiirfel mit der Schwarte nach unten
in das heiBe Ol setzen und etwa 2 Minuten knusprig anbraten, dann mit dem heiBen Gewiirz-
Honig-Lack betraufeln.

Das Fleisch gut in dem Lack wenden, warm ziehen lassen und lasieren.

Das Gemiise auf Tellern verteilen und den lackierten Schweinebauch daraufsetzen.

Nach Belieben mit etwas frischem Koriander garnieren.

Christian Henze am 25. November 2021

Schweine -Braten aus dem Rémertopf

Fiir 4 Personen:

Schritt 1:

1.5 kg Schweinebraten Salz, Pfeffer 1 TL gemahlener Kiimmel
Romertopf

Schritt 2:

250 ml dunkles bayrisches Bier

Schritt 3:

3 Zwiebeln 3 Zehen Knoblauch 2 Md&hren
3 Zweige Rosmarin

Schritt 4:

1 EL Speisestérke

Schritt 1:

Romertopf ca. 10 Minuten wéssern. Dafiir den Topf komplett in ein Wasserbad stellen. Backofen
nicht vorheizen.

Die Schwarte des Schweinebratens mit einem Cutter rautenférmig einschneiden oder vom Metz-
ger fertig kaufen. Das Fleisch rundherum kréftig mit Salz, Pfeffer und Kiimmel einreiben.
Schritt 2:

Das Fleisch mit der Schwarte nach unten in den Rémertopf legen. Nun 125 ml Wasser und 250
ml Bier angieflen, den Topf in den kalten Ofen stellen, auf 220 Grad (Ober/Unterhitze) schalten
und 45 Min. schmoren lassen.

Schritt 3:

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schélen.

Zwiebeln vierteln und Knoblauchzehen ganz lassen. Mohren schélen und in Stiicke schneiden.
Fleisch umdrehen, Gemiise und Rosmarin dazugeben.

Ggf. etwas Wasser hinzufiigen und weitere 60 Minuten schmoren lassen.

Nun den Deckel entfernen, die Temperatur auf 250 Grad (nur Oberhitze) erhhen und den Bra-
ten 30 Min. knusprig braten lassen. Dabei mehrmals mit dem Bratensud iibergieflen.

Schritt 4:

Bratensud durch ein Sieb passieren, kurz aufkochen und mit in etwas Wasser angeriihrter Spei-
sestiarke andicken. Dazu passen z. B. Knodel und Rotkraut.

NN am 13. April 2021
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Schweine-Braten bayrischer Art

Fiir 4 Portionen

1,2 kg Schweinenacken ohne Knochen Salz Pfeffer

2 Knoblauchzehe 1 EL Kiimmel 1 EL Majoran

1 EL Zitronen-Abrieb 2 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

2 Karotten 500 ml Bier, helles 500 ml Gemiisebriihe

1 EL Meerrettich Saucenbinder, dunkler 1 gr. Dose Sauerkraut (770 g)
1 Zwiebel 1 EL Butter 200 ml Weifiwein

200 ml Gemiisebriihe 2 Lorbeerblétter 3 Wacholderbeeren

einige Nelken

Das Fleisch kalt abspiilen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Kiimmel, Majoran und Zitronenschale dazugeben
und alles zerstoflen. Den Braten mit der Mischung einreiben.

Das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundum darin anbraten. Zwei Zwiebeln und die
Karotten schélen, in Stiicke schneiden und zum Fleisch geben. Die Hilfte des Bieres und der
Gemiisebrithe angieflen (jeweils 250 ml).

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 60-70 Minuten schmoren lassen. Wihrend der Garzeit
mit den restlichen Fliissigkeiten aufgiefien.

Das gegarte Fleisch herausnehmen und die Sauce durchsieben.

Aufkochen und mit Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dann mit dunklem Saucenbinder binden.

Inzwischen das Sauerkraut abtropfen lassen. Eine Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in erhitzter
Butter anschwitzen. Das abgetropfte Sauerkraut dazugeben. Mit 200 ml Weilwein und 200 ml
Gemiisebriihe auffiillen. Die Gewiirze dazugeben und alles aufkochen. Ca. 15-20 Min. kécheln
lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Braten mit Sauce und Kraut auf Tellern anrichten, evtl. mit Petersilie und Kirschtomaten
garnieren.

Dazu passen Kartoffelknodel.

Tipps:

Sollten Sie ein Bratenstiick mit Schwarte haben und diese knusprig braten wollen, schneiden Sie
diese rautenformig ein.

Bestreichen Sie sie gegen Ende der Garzeit mit einer Mischung aus Bier und Honig. Anschliefend
so lange unter den Grill des Backofens bei 200°C stellen, bis sich eine Kruste gebildet hat.
Mogen Sie das Sauerkraut fruchtiger? Dann geben Sie zwei frische gewiirfelte Aprikosen hinzu
und schmecken alles mit etwas Riibenkraut ab.

NN am 29. Oktober 2021
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Schweine-Braten mit Chianti Jus

Metzgerschnur 1 Bund frischer Salbei (15g) 2 Knoblauchzehen

Olivendl Rotweinessig 1 kg knochenlose Schweinelende
18 Sch. Coppa di Parma 1 Knopf ungesalzene Butter 1 rote Zwiebel

1 Stock Sellerie 3 Zweige frischen Rosmarin 200 ml Chianti Rotwein

2 Knollensellerie (je 1 kg) 1/2 Strauf frischer Thymian (15g)

Fruchtkompott:

400 g rhabarber 1 griiner Apfel 1 roter Apfel

1 EL brauner Zucker 1 Knopf ungesalzene butter

Pfliicken Sie die Salbeiblédtter in einen Stofel und Morser, fligen Sie eine Prise Meersalz hinzu
und schlagen Sie dann zu einer Paste. Knoblauch schilen und zerschlagen, je 2 Essloffel Ol und
Rotweinessig einwiirseln, dann mit schwarzem Pfeffer wiirzen.

Reiben Sie die Paste iiber das gesamte Schweinefleisch, bringen Sie es in alle Ecken und Winkel,
dann abdecken und in den Kiihlschrank fiir mindestens 30 Minuten, vorzugsweise iiber Nacht.
Den Ofen auf 180°C/350°F/Gas 4 vorheizen. Legen Sie ein grofies Blatt fettdichtes Papier auf
eine ebene Oberfliche und reiben Sie es leicht mit Ol ab. Ordnen Sie die Coppa di Parma auf
dem Papier leicht iiberlappend an, um ein grofles Quadrat zu bilden.

Legen Sie das Schweinefleisch an ein Ende und rollen Sie es fest in der Coppa auf, wobei Sie das
Papier verwenden, um IThnen zu helfen. Entfernen Sie vorsichtig das Papier und befestige das
Schweinefleisch zusammen mit der Metzgerschnur.

Eine groBe Antihaftpfanne bei mittlerer bis hoher Hitze mit einem Spritzer Ol und der Butter
stellen, das Schweinefleisch hinzufiigen und iiberall anbraten, mit einer Zange drehen.

Die Zwiebel schéilen und in Achtel schneiden, den Sellerie schneiden und grob hacken und in die
Pfanne geben. 2 Zweige des Rosmarins abstreifen, dann den grofiten Teil des Weins eingieflen
und sprudeln lassen und 1 Minute kochen lassen.

Die Pfanne in den Ofen geben und 40 Minuten lang braten, oder bis sie golden und durchgegart
ist, alle 10 Minuten drehen und basteln und gegen Ende den letzten Chianti hinzufiigen.

In der Zwischenzeit beide Knollensellerie schrubben und dann vorsichtig die knorrige Haut mit
einem scharfen Messer schiilen. Die Peelings in ein Bratblech geben, mit 1 Essloffel Ol und etwas
Salz und Pfeffer in den Boden des Ofens mit dem Schweinefleisch geben.

Den Rest des Knollensellerie in grobe 2cm Stiicke schneiden und dann bei mittlerer bis niedriger
Hitze mit 1 Essloffel Ol in eine groBe Auflaufpfanne geben. Die Thymianblitter unterpfliicken,
dann 30 Minuten mit dem Deckel kochen oder bis sie weich sind, gelegentlich umriihren und bei
Bedarf Wasserspritzer hinzufiigen.

Um das Kompott herzustellen, schneiden und hacken Sie den Rhabarber in 5cm Stiicke und le-
gen Sie ihn in ein Brattablett. Die Apfel entkernen, in Keile schneiden und in das Tablett legen,
dann eine Prise Pfeffer, Zucker, Butter und 1 Essloffel Rotweinessig hinzufiigen. Den restlichen
Rosmarinzweig hineintropfen lassen, dann fiir 20 bis 30 Minuten in den Ofen stellen oder bis Sie
die Friichte leicht zerdriicken kénnen.

Nehmen Sie das Schweinefleisch aus dem Ofen und lassen Sie es in seinen Séften ruhen, wahrend
die Friichte und der Knollensellerie das Kochen beenden.

Das Schweinefleisch schnitzen (die Schnur entsorgen) und mit dem Fruchtkompott, Knollensel-
lerie und knusprigem Knollensellerie knistern, iiber die Pfannenséfte 16ffeln. Lecker serviert mit
saisonalen geddmpften Griins.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021
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Schweine-Braten mit gegarten Kartoffeln

Fiir 6 Personen:

Fiir die Marinade:

3 EL Senf 1 EL getrockneten Thymian 2 EL Salz

2 EL Paprikapulver 1 EL gemahlenen Pfeffer

Fiir den Braten:

1,5 kg Schweinenacken 500 ml Briihe 200 ml Rotwein

4 Zwiebeln in Ringen 250 g Emmentaler in Scheiben

Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 100 ml Pflanzendl 1 EL Paprikapulver

1 EL Salz 1 TL fein gehackten Knoblauch 1 EL gehackten Rosmarin

Den Senf mit allen Gewiirzen zu einer Paste verriihren.

Die Paste in den Schweinenacken einmassieren.

Das Fleisch in einen Bréter legen, die Briihe aufgieffen und danach den Rotwein.

Ringe von zwei Zwiebeln auf den Braten legen, Deckel auf den Briiter das Ganze drei Stunden
marinieren lassen.

Fiir 2 1/2 Stunden den Braten im vorgeheizten Backofen bei 160 °C im Umluft-Modus garen.
Den Schweinenacken aus dem Bréter nehmen, auf einem Backblech ablegen, an jede Léngsseite
ein Messer legen und den Nacken in fingerdicke Scheiben einschneiden, aber nicht ganz durch.
Die iibrigen Zwiebeln und die Késescheiben in die durch die Schnitte entstandenen Spalten ste-
cken.

Den Braten nun auf dem Blech fiir etwa 10 Minuten bei 180 °C Umluft weiterbraten.

Die SoBe zubereiten. Dafiir die Marinaden-Brithe aus dem Bréter in einen Topf gielen und mit
einem Piirierstab fein piirieren.

Fiir die Beilage die Kartoffeln putzen, schilen und in Scheiben schneiden.

Fiir eine weitere Marinade das Ol mit den Gewiirzen verriithren und anschlieend mit den Kar-
toffeln vermischen. Die Kartoffeln gemeinsam mit der Sofle auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und 40 Minuten bei 180 °C Umluft im Ofen garen; gelegentlich wenden.

NN am 31. Oktober 2021
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Schweine-Braten mit knuspriger Kruste

Fiir 4 Portionen:

13kg Schweineschulter mit Schwarte 1 m.-grofle Karotte
1 Stange Lauch 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Flasche Weizenbier 1 Wiirfel Bratensaft 2 EL Sauerrahm
Kiimmel Salz und Pfeffer H&ahnchengewdiirz
Butterschmalz Speisestirke

Die Schweineschwarte einschneiden, sodass kleine Wiirfel entstehen.

Danach die Schwarte stark salzen. Die restlichen Seiten des Bratens mit Kiimmel, Pfeffer und
Salz (oder Héhnchengewiirzsalz) wiirzen.

Das Fleisch beiseitestellen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Das Gemiise putzen und in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Ein bisschen Butterschmalz in
einem Bréter zergehen lassen und den Braten von allen Seiten - aber nicht die Schwarte - scharf
anbraten.

Das Gemiise um das Fleisch herum in den Bréter geben - die Kruste zeigt nach oben. Mit ca.
1/3 des Biers abloschen und kurz aufkochen lassen.

Den Bratensaftwiirfel zerbrockeln und in den Sud geben. Wasser hinzugeben, bis die Fliissigkeit
bis ca. zur Hélfte des Bratens steht.

Dann fiir ca. 2 Std. in den heilen Ofen geben. Zwischendurch immer mal wieder Wasser bzw.
ein bisschen Bier nachgielen.

Immer auf die Kruste achten, damit sie nicht verbrennt.

Nach 2 Stunden das Fleisch aus dem Briter nehmen und die Sofle durch ein Sieb in einen Topf
giefen. Das Gemdiise zuriick in den Bréter fiillen, das Fleisch darauf legen und zuriick in den
Ofen geben.

Das iibrige Bier der Sofle zugeben, abschmecken und aufkochen lassen. Danach 2 EL Sauerrahm
in die Sofle riihren - nicht mehr kochen lassen; evtl. mit ein bisschen Speisestérke andicken.
Den Ofen auf Grillstufe stellen und die Kruste ppoppenllassen. Den Braten immer im Auge
behalten, damit die Kruste nicht verbrennt das dauert maximal 2 Minuten. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und in ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

NN am 29. Oktober 2021
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Schweine-Braten-Burger

Fiir 2 Portionen:

Variante 1:

2 Burgerbrotchen 200 g gegartes Schweinefleisch 2 Zweige Blattpetersilie
1 TL Senf Rapsol Salz

Pfeffer gemahlener Kiimmel

Variante 2:

2 Burgerbrotchen 200 g gegarter Schweinsbraten 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer Kiimmel, gemahlen
Varainte 3:

2 Burgerbrétchen 200 g Schweinsbraten 1 Zwiebel

2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran 1 TL Senf

50 ml Rapsol 100 ml Gemdiisebriihe 1 Schuss Essig

1 Schuss helle Sojasauce Salz, Pfeffer

Meerrettichcreme:

4 EL Sauerrahm 2 EL Tafelmeerrettich Salz, Pfeffer
Spitzkohlsalat:

1/2 Kopf Spitzkohl 4-5 EL weiler Aceto Balsamico 3-5 EL Rapsol

1/2 Bund Schnittlauch 50 g Cashewkerne Salz, Pfetfer, Zucker

Variante 1: Das gegarte Schweinefleisch erwdrmen, in grobe Stiicke zupfen, mit Senf, Rapsol
und gehackter Petersilie mischen und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel
abschmecken.

Burgerbrétchen mit Meerreettichcreme bestreichen, 2 EL Spitzkohlsalat daraufgeben, das ge-
zupfte Fleisch daraufgeben und den Burger zusammenklappen.

Variante 2: Zwiebel schiilen und in Streifen schneiden. Schweinsbraten in diinne Streifen schnei-
den und zusammen mit den Zwiebelstreifen mit Butterschmalz hellbraun anbraten.
Anschlielend mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel abschmecken.

Burgerbrotchen mit Meerrettichcreme bestreichen, 2 EL Spitzkohlsalat daraufgeben, die gebra-
tenen Schweinnebraten-Streifen darauf verteilen und den Burger zusammenklappen.

Varainte 3: Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, mit
Gemiisebriithe abloschen, aufkochen, vom Herd nehmen, Thymian- und Majoranbldttchen zuge-
ben und mit Essig und Sojasauce, sowie Salz und Pfeffer abschmecken. 1 TL Senf zugeben und
mit einem Schneebesen das Ol einriihren.

Den Schweinebraten in moglichst diinne Scheiben schneiden, mit der Vinaigrette marinieren und
zusammen mit der Meerreettichcreme und Spitzkohlsalat in den Burgerbrotchen anrichten.
Jeder Burger wird mit einer Meerrettichcreme und geknetetem Spitzkohlsalat zusammengebaut.
Meerrettichcreme: Sauerrahm mit Meerrettich mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spitzkohlsalat: Die Cashewkerne in einer Auflaufform bei 160°C ca. 10-12 Minuten braun résten,
anschliefend grob zerstoflen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, Kohl in mdoglichst diinne Streifen schneiden, eine grofie
Prise Salz und den Essig zugeben und mit den Hénden gut durchkneten, damit die Zellstruktur
des Kohls aufbricht und dieser miirbe wird.

Jetzt Schnittlauch, Cashewkerne und Rapsdl dazugeben und nochmal mit Salz, Essig, Pfeffer
und ggf. einer Prise Zucker abschmecken

Alexander Herrmann am 31. Mai 2021
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Schweine-Braten

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 kg Schweine-Riicken Salz
Fiir die Sof3e:

1 EL Senf 1 El Zitronen-Saft 3 EL Ol
3 Knoblauch-Zehen 1/2 TL Paprika Arrabiata, Rosmarin, Sojasofle
aulerdem:
200 g Kise (Stiick) 2 mittelgrole Tomaten 600 g Kartoffeln
01, Salz
Am Vortag:

Das Fleisch zwischen 2 Messer legen und in fingerdicke Scheiben schneiden; dabei wird keine
Scheiben abgeschnitten und es entsteht Fleisch-Facher; von innen und auflen salzen. Danach in
Folie einwickeln und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am Essen-Tag:

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Knoblauch-Zehen durch die Knochlauch-Presse driicken.

Alle Soflen-Zutaten in einer Schiissel gut verriihren.

Den Kise in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Tomaten halbieren und in Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden.

Das Bratgefil mit Ol einstreichen, die Kartoffel-Scheiben einfiillen, mit Salz, Arrabiata (bzw.
Pfeffer) wiirzen und darauf das Fleisch legen.

Die Fleisch-Féacher mit Kéase- und Tomaten-Scheiben befiillen.

Alles mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen ca. 30 min. garen, gegebenenfalls
etwas verldngern, falls die Kartoffeln nicht gar sind.

Den Braten portionieren, mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Tipp:

Anstelle von Schweine-Riicken schmecken auch andere Fleisch-Sorten.

NN am 31. Oktober 2021
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Schweine-Filet in Curry-Sahne

Fiir Personen 6 Personen:

1 kg Schweinefilet Salz, Pfeffer 3 EL mittelscharfer Senf
20 Scheiben Bacon 1 Bund glatte Petersilie 350 g Creme-fraiche

450 g Schlagsahne 4 TL Currypulver 30 g Tomatenmark

0,5 TL Zucker Ol (zum Einfetten)

Den Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C). Ein tiefes Backblech mit Ol fetten.
Schweinefilets waschen und trocken tupfen. In 20 (ca. 2-3 cm dick) Medaillons schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Medaillon diinn mit Senf bestreichen. Medaillons jeweils mit einer
Scheibe Bacon umwickeln und mit der NNahtstellennach unten auf ein tiefes Backblech oder in
eine grofle Auflaufform legen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blédtter abzupfen und fein hacken. Créme fraiche, Sahne,
Curry und Tomatenmark in einer Schiissel glattrithren. Gehackte Petersilie, bis auf etwas zum
Garnieren, unterrithren. Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.

Sahne-Mischung iiber die Medaillons geben und im heilen Ofen auf der zweiten Schiene von
unten ca. 20-25 Minuten garen. Mit iibriger Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Baguette.

NN am 16. Mai 2021
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Schweine-Filet mit Krduter-Lack, Radieschen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Tomaten 2 Toastbrotscheiben 3 EL Olivenol

100 g Lauch 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
80 g Gorgonzola Dolce 1 Eigelb 20 ml heller Balsamico
Salz Piment-d’Espelette 100 ml Sojasauce

50 ml Pflaumenwein 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

1 Schweinefilet (600 g) 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Gemiise:

600 g weile Radieschen 3 Sténgel glatte Petersilie = 40 g Butter

1 TL Zucker 20 ml heller Balsamico 2 EL Wasser
Salz 1 Prise Piment-d’Espelette 100 g Sahne
2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Fiillung die Tomaten waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tau-
chen, herausnehmen, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die
Viertel in feine Wiirfel schneiden.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in 5 mm grofile Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten. 4. Den Lauch
putzen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Den Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten, gerdstete Brotwiirfel, Lauch, die Hélfte der Krauter, Kése und Eigelb in eine Schiissel
geben. Balsamico, 2 EL Olivendl, je eine gute Prise Salz und Piment dEspelette zugeben, alles
gut vermischen und die Fiillung 10 Minuten stehen lassen.

Fiir den Kriuterlack Sojasauce und Pflaumenwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit um
die Hélfte einkochen lassen.

Dann Senf, Honig und die restlichen Kriuter untermischen, den Topf vom Herd ziehen.

Das Schweinefilet parieren, also eventuell vorhandenes Fett, Sehnen oder Silberhaut entfernen.
Dann mit einem diinnen, langen Messer jeweils in der Mitte der Seitenrénder einen langen Schnitt
in das Filet einschneiden, so dass eine Tasche zum Fiillen entsteht.

Die Fiillung mit einem Loffel in die Fleischtasche geben, evtl. mit einem Riihrloffelstiel nach
innen driicken. Die seitliche Offnung mit einem Zahnstocher verschlieBen.

Das Filet rundum mit dem Kriuterlack bestreichen und nochmals 10 Minuten stehen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das gefiillte Schweinefilet darin rundherum anbra-
ten. Dann in eine Auflaufform legen (oder in der backofentauglichen Pfanne), in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 10-15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Eiszapfen waschen und schélen, dann schrig in Scheiben
schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne 2/3 der Butter erhitzen und die Eiszapfen darin anschwitzen. Mit Zucker bestéu-
ben und hell schmelzen, mit Balsamico und Wasser abloschen, mit Salz und Piment dEspelette
wiirzen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann Sahne und Creme fraiche zugeben und cremig einkochen.

Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne Butter erhitzen und das Schweinefilet darin nochmals
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schwenken. Herausnehmen und schrig in gleichméfig grofie Stiicke aufschneiden.21. Unter das
Gemiise restliche Butter in kleinen Stiicken zugeben und die Petersilie untermischen.
Gemiise auf die Tellermitte geben und die Fleischscheiben oben aufsetzen.

Jorg Sackmann am 20. April 2021

Schweine-Filet mit Sellerie-Piiree und Walnuss-Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

2 Medaillons vom Schweinefilet 2 Scheiben Pancetta Salz, Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree:

100 g Knollensellerie 1 Limette 100 g Créme fraiche
50 g Butter 200 ml Gefliigelfond Muskatnuss

Fiir den Walnuss-Brokkoli:

4 Brokkoli 1 Granatapfel 50 g Walnusskerne
20 g Butter 20 ml Gefliigelfond

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Pancetta ummanteln. Mit Metzgergarn fixieren
und in einer beschichteten Pfanne rundherum scharf anbraten. Fleisch auf einen Teller oder
Schilchen geben und im vorgeheizten Ofen leicht rosig fertiggaren. Die Pfanne fiir den Brokkoli
aufgestellt lassen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren Metzgergarn entfernen. Fleischsaft zum
Wiirzen von Brokkoli verwenden.

Fiir das Selleriepiiree:

Butter in einen Topf geben und briaunen. Sellerie schélen, in daumennagelgrofie Stiicke schneiden
und in Fond oder Wasser vollig weich kochen. Abpassieren und zusammen mit Creme fraiche
und brauner Butter zu einer glatten Creme mixen. Mit frischer Muskatnuss und Limettensaft /-
abrieb wiirzen.

Fiir den Walnuss-Brokkoli:

Butter in einen Topf geben und braunen.

Brokkoli mundgerecht putzen, in die Pfanne des Schweinefilets geben und braten. Mit Fond
abloschen. Walnusskerne sowie Granatapfelkerne und saft hinzufiigen. Dann braune Butter iiber
den Brokkoli geben, Fleischsaft angieflen und alles gut schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 09. Dezember 2021
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Schweine-Filet und Apfelmus, Karotten und brauner Reis

Fiir 2 Personen:

2 griine Apfel 1 cm Ingwer 150 g brauner Reis
200 g kleine Karotten 200 g Brokkoli 220 g Schweinefilet
Muskatnuss 8 Salbeibétter Olivenol

2 Orangen 2 EL Naturjoghurt

Die Apfel vierteln und die Kerne entfernen, den Ingwer schiilen, fein hacken und beides in eine
Pfanne mit 300ml kochendem Wasser geben. 10 Minuten lang hart kochen und gelegentlich um-
rithren.

Den Inhalt der Pfanne in einen Mixer geben und glatt blitzen.

Spiilen Sie die Pfanne ab, kehren Sie zur Hitze zuriick und kochen Sie den Reis geméfi den
Anweisungen der Packung.

Die Karotten in einem Sieb iiber dem Reis 20 Minuten mit einem Deckel aufdiinken und dann
auf einen Teller nehmen. Den Brokkoli in das Sieb geben, um die letzten 5 Minuten zu ddmpfen,
dann beiseite legen und den Reis abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit das Schweinefleisch mit einer Prise Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen,
iiber ein Viertel der Muskatnuss fein reiben, dann die Salbeibldtter pfliicken und wirklich in
beide Seiten des Schweinefleisches driicken.

1 Essloffel Ol bei mittlerer Hitze in eine groBe Pfanne geben, dann das Schweinefleisch und die
geddmpften Karotten hinzufiigen. Kochen Sie das Schweinefleisch fiir 4 Minuten auf jeder Seite
(abhéngig von seiner Dicke - verwenden Sie IThre Instinkte), oder bis es golden und durchgegart
ist.

Das Schweinefleisch auf ein Brett nehmen, um einige Minuten auszuruhen. Reduzieren Sie die
Hitze auf niedrig, driicken Sie den Orangensaft iiber die Karotten, schiitteln Sie die Pfanne, um
sie zu beschichten, und nehmen Sie die klebrigen Teile von unten auf, dann lassen Sie, bis sie zu
einer natiirlichen sirupartigen Glasur wird.

Schweinefleisch in Scheiben schneiden und mit Reis, Brokkoli und Karotten servieren. Den Jo-
ghurt durch die Halfte des Apfelmus schwenken (den Rest fiir einen weiteren Tag aufbewahren)
und auf der Seite servieren. Mit einer Pfanne und ruhenden Séften betrdufeln und hineinstecken.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021

Schweine-Filet-Pfanne Saltimbocca Art

Fiir 2 Personen:

300 g Schweinefilet 10 Rispentomaten 100 g geriebener Cheddar
6 Blatt Salbei 4 Sch. gezupfter Parmaschinken 6 EL Olivencl
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Die Tomaten quer halbieren, mit der Schnittfliche in eine méBig heile Pfanne setzen und fiir 2
Minuten ohne Ol anbraten. Wihrenddessen das Schweinefilet in fingerdicke Scheiben schneiden.
Olivendl zu den Tomaten in die Pfanne geben, die Pfanne stérker erhitzen und das Schweinefilet
ins Olivendl legen. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 3 Minuten anbraten. Das
Schweinefilet wenden und die Tomaten z.B. mit einer Gabel zerdriicken. Das Filet nach einer
weiteren halben Minute einmal durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Salbei grob schneiden, zusammen mit dem Parmaschinken in die Pfanne geben und alles
kurz verrithren. Den Cheddar dazugeben einmal durchschwenken und auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 06. Juli 2021
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Schweine-Haxen

Fiir 4-6 Personen:

1 grofie Knoblauchzehe 1 TL Kiimmelsamen Salz

2 hintere Schweinehaxen (je 1,4 kg) 300 g Zwiebeln 1 Stiick Knollensellerie (130 g)
1 Mohre 400 ml Bratenfond (Glas) 1 TL Speisestérke

Pfeffer Alufolie

Backofen auf 160° vorheizen. Knoblauch schéilen, fein schneiden, mit 4 TL Kiimmel und 1 TL
Salz bestreuen und sehr fein hacken. Die Schweinehaxen nur auf den Fleischseiten und unter den
Schwarten mit dem Gewdiirzsalz einreiben. Die Schwarte mit Salz bestreuen und dieses kriftig
einmassieren.

Zwiebeln, Sellerie und Mohre schilen und 1 cm grofi wiirfeln. Das Gemiise auf einem tiefen
Bratblech (ca. 25 x 35 cm) verteilen, die Schweinehaxen darauflegen, in den Ofen (Mitte, Um-
luft 140°) schieben und die Haxen 1 Std. 15 Min. garen. Haxen wenden und noch 15 Min.
weiterbraten. Fond aufgiefen und die Schweinehaxen in 1 Std. 30 Min.-2 Std. weich braten, dabei
alle 30 Min. wenden.

Die Haxen aus dem Ofen nehmen, die Knochen der Schweinehaxen mit Alufolie einwickeln. 3 TL
Salz mit 1 guten Schuss Wasser verrithren und die Schwarten mit etwas Salzwasser einpinseln.
Den Backofen auf 250° (Umluft 230°) aufheizen. Schweinehaxen auf den Rost legen, wieder in
den Ofen (Mitte) schieben, ein Backblech mit Wasser als Tropfschutz darunterschieben. Haxen
in ca. 20 Min. knusprig braten, dabei immer wieder mit dem Salzwasser bepinseln und wenden.
Sie sollten ringsherum gebrédunt sein und eine Kruste haben.

Inzwischen Fett grofziigig von Gemiise und Bratenfond abschépfen. Reine auf den Herd stellen,
Fond aufkochen. Stérke mit 1-2 EL kaltem Wasser glatt verrithren und unter den Fond riihren,
in 3 Min. zu einer sémigen Sauce einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und iibrigem Kiimmel ab-
schmecken.

Knusprige Schweinshaxn aus dem Ofen nehmen, jeweils mit einem scharfen Messer am Kno-
chen entlang halbieren und mit der Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Dazu passen
Kartoffelknodel, Blaukraut oder Bayrisch Kraut.

NN am 09. Oktober 2021
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Schweine-Koteletts mit Pastinaken und Krduter-Butter

Fiir 4 Personen:

4 Schweinekoteletts 4 mittelgrofle Pastinaken 8 rosa Champignons

2 rote Zwiebeln 3 Zehen Knoblauch 0.5 Schote Chili

1 TL Honig 1 Zweig Rosmarin Thymian

1 Zitrone 150 g Butter 2 Prisen Paprikapulver

1 TL grobkorniger Senf 0.5 Bund Schnittlauch 0.5 Bund Petersilie

Schwarzkiimmel-Ol 1 Prise Schwarzkiimmel = Meersalz, Pfeffer
Krauterbutter:

Die Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen, damit man sie besser verarbeiten kann.
Mit Meersalz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ein Drittel des Knoblauchs fein hacken und
mit Senf, Schnittlauch und Petersilie dazugeben. Etwas Rosmarin und Thymian hacken und
ebenfalls zur Butter geben. Mit ein paar Tropfen Schwarzkiimmel-Ol und etwas Schwarzkiimmel
bekommt die Kriuterbutter eine besonders wiirzige Note. Alternativ kann man auch Olivenol
verwenden.

Alle Zutaten ordentlich verkneten und die Butter kalt stellen.

Tipp:

Die fertige Krauterbutter in Pergamentpapier einrollen und portionsweise einfrieren. Die Halt-
barkeit betrédgt 6-8 Monate.

Zitrone auspressen. Das Gemiise schilen und putzen. Pastinaken in grobe Scheiben, Zwiebeln
schélen und in grobe Spalten schneiden. Bei den Champignons lediglich den Strunk entfernen.
Restliche Knoblauchzehen schélen. Chilischote grob schneiden. Wer es nicht zu scharf mag, ent-
fernt die Kerne.

Pastinaken, Zwiebeln und Champignons scharf anbraten und salzen.

Danach Knoblauch und Chilischoten hinzufiigen. Zum Schluss mit Honig, feingehacktem Ros-
marin und 1 Spritzer Zitrone wiirzen.

Schweinekoteletts mit Salz wiirzen und von beiden Seiten 4-5 Minuten scharf in einer Pfanne
oder auf einem Grill anbraten, bis sie goldbraun sind.

Die Temperatur reduzieren und die Koteletts weitere 2-3 Minuten nachgaren lassen.
Anrichten:

Die Schweinekoteletts in der Mitte der Teller platzieren und mit Pfeffer sowie Schwarzkiimmel
wiirzen. Das Gemiise kreisférmig um die Koteletts anrichten und die Krauterbutter in Nocken-
form auf das Fleisch geben.

Tarik Rose am 31. Oktober 2021
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Schweine-Medaillons im Speck-Mantel, Orangen-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinefilet-Medaillons 8 Scheiben Bacon 8 Dorrpflaumen

2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote 10 g Ingwer

4 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Orange 3 rote Zwiebel 3 kleine rote Chilischote
8 g frischer Ingwer 25 ml Aceto Balsamico bianco Sesamol

3 EL Currypulver 25 g Zucker Salz

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

8 kleine Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin Olivenol, Salz

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Etwas Klarsichtfolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten und den Bacon darauf auslegen. Eine Dorr-
pflaume auf den Bacon legen, Schweinemedaillon darauflegen und auf das Medaillon wieder eine
Dorrpflaume legen. Plaumen an das Fleisch driicken und alles in Bacon einwickeln. Dann die
Klarsichtfolie verschliefen und das Medaillon plattdriicken. Anschlieend die Folie entfernen.
Knoblauch abziehen. Chilischote waschen und trockentupfen. Knoblauch, Chilischote und Ing-
wer fein hacken und mit Sesamol vermengen.

Medaillons kurz in die Marinade legen, dann die Marinade in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons rundherum anbraten. Anschliefend das Fleisch fiir ca. 8 Minuten (je nach Dicke des
Fleisches) in den vorgeheizten Ofen schieben und fertig garen.

Fiir das Chutney:

Orange so schiilen, dass die gesamte weile Haut mit entfernt wird. Dann das Fruchtfleisch klein
wiirfeln.

Zwiebel abziehen, Ingwer schélen. Chilischote waschen, trockentupfen, dann der Lénge nach hal-
bieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Alles fein wiirfeln. Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebel, Ingwer und Chili darin andiinsten. Alles mit Zucker bestreuen, dann mit
Balsamicoessig abloschen, mit Currypulver bestduben und gewiirfelte Orange dazugeben. Alles
solange einkochen lassen, bis fast die gesamte Fliissigkeit verdampft ist.

Chutney mit Salz wiirzig abschmecken und schliellich im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und der Lénge nach halbieren.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelhélften mit der Schnittfliche nach unten in
das Ol legen. Bei niedriger Hitze langsam goldgelb braten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und sehr fein hacken. Zu den Kartoffeln in die Pfanne geben. Kartoffeln mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Februar 2021
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Schweine-Medaillons mit Krduter-Kruste, Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

400 g Brokkoli 1 Kohlrabi 200 g Bundmdohren
100 g Zuckerschoten 2 Schalotten Salz

1/2 Bio-Zitrone 50 g Butter Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

1 Schweinefilet (ca. 600 g) Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Krauterkruste:

5 Sténgel frischer Majoran 1 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bio-Zitrone 3 EL Olivensl Salz

Pfeffer 30 g Semmelbrosel

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Den Stiel schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

Kohlrabi putzen, schilen, waschen und in diinne Spalten schneiden.

Die Mohren putzen, dabei einen kleinen griinen Stiel stehen lassen.

Mohren diinn schilen, waschen und ldngs halbieren.

Die Zuckerschoten putzen und waschen.

Die Schalotten schilen und ldngs in Spalten schneiden.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet parieren, dabei die Sehnen und Silberhéute des Filets entfernen. Das Filet in
ca. 5 cm dicke Medaillons schneiden.8.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten kurz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons in eine feuerfeste Form geben und fiir ca. 10 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen garen.

In der Zwischenzeit in einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Méhren und
Kohlrabi zugeben und 1 Minute blanchieren, dann Brokkolir6schen und Schalottenspalten zu-
geben, weitere 30 Sekunden blanchieren, zuletzt Zuckerschoten und Brokkolistiele zugeben und
alles weitere 30 Sekunden blanchieren.

Das Gemiise mit einer Siebkelle herausheben, in Eiswasser kurz abschrecken und anschlieSend
gut abtropfen lassen.

Fiir die Krduterkruste Majoran, Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, die Blétt-
chen abzupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Krauterbliattchen, Schnittlauch und etwas Zitronenabrieb mit Olivendl, je 1 Prise Salz und Pfef-
fer in den Morser geben und fein moérsern. Zuletzt die Semmelbrésel untermischen und mit etwas
Zitronenabrieb abschmecken.

Die Schweinemedaillons aus dem Ofen nehmen und die Kriuterkruste ca. 1-2 cm auf die Me-
daillons geben und erneut in den Ofen geben und kurz iiberbacken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und das bunte Gemiise darin warm schwenken. Mit Salz, Pfeffer,
etwas Zitronenabrieb und -saft wiirzen und abschmecken.

Die Schweinemedaillons auf vorgewérmte Teller verteilen und mit dem Gemiise anrichten.

Soren Anders am 14. Mai 2021
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Schweine-Medaillons, Rahm-SoBe, Brokkoli, Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Medaillons mit Rahmsauce:

500 g Schweinefilet 1 EL Butterschmalz 200 ml Sahne

Salz, Pfeffer 250 ml Rinderfond % Bund Schnittlauch
Fiir Kartoffeln und Brokkoli:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 60 g Mehl

1 Ei 1 Eigelb 80 g Gruyere

2101 Salz, Pfeffer 1 grofler Brokkoli

1 EL Butterschmalz

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Schweinemedaillons zunéchst die Silberhaut vom Fleisch entfernen.

Anschlielend in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Hand flach driicken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten kurz und
scharf anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne heben und auf ein Backblech legen. Fiir 15 Minuten im Ofen bei 170
Grad Umluft nachgaren.Verbraucher.wdr.de () WDR 2021 Seite 8 von 16 Den in der Pfanne
verbliebenen Bratensaft mit Sahne abloschen. Den Rinderfond hinzugeben und einkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Fiir Kartoffeln und Brokkoli:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garkochen, abgielen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Den Gruyere fein reiben.

Fiir den Brandteig Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl hineinriihren und unterarbei-
ten. Der Teig soll nicht am Topfboden festkleben. Der Brandteig ist fertig, wenn er glatt und
glinzend aussieht. Aulerdem soll er weich vom Loffel fallen.

Den Topf vom Herd nehmen und das Ei und das Eigelb unterriihren.

Die gepressten Kartoffeln und den Gruyere hinzugeben. Nach Geschmack salzen. Mit den Hén-
den zu einem gleichméfBigen Teig verkneten.

In einem Topf das Frittierfett auf circa 160 Grad erhitzen.

Profitipp: Einen Holzl6ffel in das Fett halten. Bilden sich daran Bléschen, ist die richtige Tem-
peratur erreicht.

Aus dem Brandteig mit zwei Loffeln Nocken formen.

Die Nocken im heiflen Fett frittieren. Sobald sie eine goldbraune Farbe annehmen, sind die
Dauphine-Kartoffeln fertig und kénnen abgeschopft werden. Zum Abtropfen auf ein Kiichenpa-
pier legen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den Brokkoli putzen und in Réschen schneiden.
3-5 Minuten bissfest kochen. Abgielen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Das Butterschmalz in eine Pfanne geben. Den Brokkoli kurz darin anschwenken und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons mit Dauphine-Kartoffeln, Sauce und Brokkoli anrichten.

Mit Schnittlauch garnieren.

Bjorn Freitag am 19. Juni 2021

56



Schweine-Schnitzel-Pizza

Fiir 10-12 Portionen:

10 Schweine-Schnitzel, 4 150 g 4 Gemiise-Zwiebeln 700 g Mett

1 Stange Lauch 4 grofie Tomaten 500 g Champignons
3 Becher Schmand 2 Pck. Rahm-Sofle 1 Pck. Pfeffer-Sofle
400 g geriebenen Kise

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Gemiise-Zwiebeln in Ringe schneiden und auf einem tiefen Backblech verteilen. Darauf
die Schnitzel legen. Aus dem Mett kleine Fladen formen, damit die Schnitzel bedecken und
andriicken. Den Lauch in feine Streifen schneiden und ihn dariiber streuen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden und auch dariiber legen; die Champignons putzen, in Scheiben schneiden
und damit die Beschichtung beenden.

Das so vorbereitete Backblech fiir 40 Minuten in den Backofen schieben.

Danach den Schmand mit den Soflen verquirlen und iiber das Ganze gieflen; schliefflich alles mit
dem Kése bedecken und weitere 15-30 Minuten garen lassen.

NN am 26. November 2021
Schweine-Steak im Kartoffel-Mantel

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 4 Schweinesteaks 4 Eier
1 Zwiebel Mehl Ol
Salz, Pfeffer 60 g Kése Dill

Die Kartoffeln waschen, schélen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser raspeln.

Die Steaks mit Kunsstoff-Folie abdecken, weich klopfen, salzen und pfeffern.

Die Zwiebel reiben.

Das Wasser aus den Kartoffel-Raspeln driicken, 2 Eier, Salz, Pfeffer, 2 El Mehl und die geriebene
Zwiebel mit den Raspeln gut mischen.

2 Eier schlagen und darin die Steaks tauchen.

Eine Pfanne mit Ol einstreichen, 2 EL Kartoffel-Mischung hineinsetzen, daraus einen Taler in
Steak-Grofle formen, ein Steak darauf setzen und mit 2 EL Kartoffel-Mischung vollstandig abde-
cken. Nun ca. 2-3 min. auf jeder Seite goldgelb braten. Diesen Vorgang mit den anderen Steaks
wiederholen.

(Bis zu diesem Zustand lésst sich das Gericht am Vortag vorbereiten.)

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Auf einem Backblech Backpapier auslegen, darauf die vorgegarten, ummantelten Steaks platzie-
ren und 20-25 min. im Backofen garen.

Den Kise raspeln, die Steaks mit den Raspeln bestreuen und noch einmal fiir 5-7 min. in den
Backofen schieben.

Vor dem Servieren mit gehacktem Dill bestreuen.

Tipps:

Zum Gericht passt ein Tomaten-Salat.

Das Gericht lsst sich auch mit anderem Fleisch, wie z. B. filetierten Hihnchen-Keulen zuberei-
ten.

NN am 01. November 2021
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Schweinekrusten-Filet mit Spitzkohl-Kiirbis-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinekrustenfilet:

400 g dickes Schweinefilet 25 g Schweinekrusten 50 g Schweineschmalz
1 Ei Salz Pfeffer

Fiir das Spitzkohl-Kiirbis-Gemiise:

125 g Hokkaido-Kiirbis 3-4 Spitzkohlbldtter 4 rote Zwiebel

25 g Butter 40 ml Fleischfond 1-2 EL. Weiflweinessig
1 EL Kiimmelsamen 3 EL Zucker 1-2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelpiiree:

1-2 grofie Zwiebeln 35 g Butter % EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinekrustenfilet:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Schweinekrusten in einen Beutel geben und mit einem kleinen Topf oder Nudelholz zerkriimeln.
Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. 40 g Schweineschmalz mit Eigelb und den Krus-
tenkriimeln vermischen, Masse zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 5 mm dick flach driicken
und fiir 30 Minuten kaltstellen.

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in restlichem Schmalz rundum anbraten. Anschlieflend im
heiflen Ofen in etwa 15 Minuten rosa garen.

Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.

Filet aus dem Ofen nehmen und die Grillfunktion des Backofens einschalten. Kruste aus dem
Kiihlschrank nehmen und passend auf Griéfle des Filets zurechtschneiden. Backpapier abziehen,
Kruste vorsichtig auf das Fleisch legen und unter dem heiflen Grill in ca. 4 Minuten goldbraun
gratinieren. Filet in Tranchen schneiden und servieren.

Fiir das Spitzkohl-Kiirbis-Gemiise:

Kiirbis putzen, waschen und mitsamt Schale in diinne Scheiben hobeln.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Spitzkohlblédtter putzen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Kiimmelsamen hacken. Ol in einer breiten Pfanne erhitzen und Kiirbis, Zwie-
bel und Spitzkohl zusammen mit Kiimmel etwa 3 Minuten anbraten. Mit Zucker bestreuen und
das Gemiise leicht karamellisieren. Dann mit Weiflweinessig abloschen, Fond angieflen, Butter
unterschwenken und alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Zwiebelpiiree:

Etwas Butter in einen breiten Topf geben und auslassen. Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in
zerlassener Butter ca. 10 Minuten anschwitzen.

Dabei mit Zucker bestreuen und die Zwiebel leicht karamellisieren. Topf mit einem Deckel schlie-
Ben und weitere 10 Minuten weichschmoren.

AnschlieBend die weichen Zwiebeln in einen Mixer geben, die restliche Butter zufiigen und fein
piirieren. Zwiebelpiiree kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Februar 2021
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Schweinshaxe mit gediinstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

Fiir die Haxe:

4 Schweinhaxen a 400-450 g Salz 1 TL Pfeffer
dunkles Bier

Fiir das Spitzkraut:

1 TL Senfkorner 1 TL Dijon-Senf 1 TL kornigen Pommery-Senf
1 TL siiflen Senf 400 g Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 Msp. Cayennepfeffer
Auflerdem:

4 Laugenstangen

Am Vortag die Schweinshaxen in einen Briter einlegen, mit kaltem, gesalzenen Wasser aufgie-
Ben. Zugedeckt und kiihl iiber Nacht stehen lassen.

Am néchsten Tag die Schweinshaxe abwaschen und mit einem Kiichenpapier trockentupfen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haxenhaut mit einem scharfen Messer zuerst von oben nach unten und dann quer im Ab-
stand von etwa 3 cm einschneiden, so dass ein Rautenmuster auf der Haut entsteht.

1 EL Salz und Pfeffer vermischen und die Haxen von allen Seiten damit einreiben.

Die Schweinshaxen auf ein Backofengitter geben und in die mittlere Schiene des Ofens schieben.
In die untere Schiene ein tiefes Backblech geben und so viel Wasser angielen, dass das Blech zu
etwa £ mit Wasser befiillt ist. So im Ofen die Haxen ca. 2,5 Stunden garen.

Waéhrend des Garens die Haxen immer wieder mit Wasser oder dunklem Bier bepinseln.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Temperatur des Backofens auf 200 Grad erhdhen.
Fiir das Spitzkraut die Senfkérner im Morser grob mahlen, in einem Topf mit Wasser kurz
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, Senfkoérner kurz quellen lassen, dann abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Die 3 Senf-Sorten vermischen und die Senfkérner untermischen.

Das Spitzkohl waschen, putzen. Die Blétter ablosen, evtl. harte Strunkteile ausschneiden. Spitz-
kohlblétter in feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen.

Die Schalotten in Ringe schneiden, die Knoblauchzehe ganz fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch anschwitzen.
Spitzkohlstreifen dazugeben und durchschwenken, sodass er eben nur zusammenfllt.

Etwas von der Senfmischung untermischen und mit Salz und Cayennepfetfer das Kraut abschme-
cken.

Zum Anrichten eine ganze Schweinshaxe auf den Teller legen und das Spitzkraut dazugeben.
Dazu eine Laugenstange reichen.

Andreas Schweiger am 30. September 2021
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Sommerlicher Kdse-Salat mit Minutenschnitzeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kisesalat:

3 kleine Zwiebeln 2 Zweige Zitronenthymian 1 EL Mehl

300 ml Pflanzenol Salz Piment-d’Espelette
400 g Erdbeeren 450 g Greyerzer 1/2 Chilischote

1 Bio-Orange 10 Walnusskerne 1 EL Walnussol

2 EL Olivensl 1 EL weifler Balsamico 1 Prise Zucker

weifler Pfeffer
Fiir das Fleisch:

1 Chinakohl (ca. 400 g) 350 g Schweinelende 100 g Butter
Salz Pfeffer 3 EL Sojasauce
1 TL Honig 100 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Zitronensaft

Die Zwiebeln schiilen, vierteln und in feine Streifen schneiden.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen.

2/3 der Zwiebelstreifen mit dem Mehl mischen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die bemehlten Zwiebeln darin knusprig rosten.
Anschlielend herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz, Piment dEspelet-
te und der Hélfte der Thymianblédttchen wiirzen.

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle evtl. halbieren
oder vierteln.

Den Kise entrinden und in feine Streifen schneiden.

Chilischote abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.8. Die Orange
heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und die Orange auspressen.

Walnusskerne grob hacken.

In einer Schiissel Walnussol, Olivenol, Balsamico, Orangensaft, 1 Prise abgeriebene Orangen-
schale, restliche Thymianbléttchen und Chili in eine Schiissel geben und zu einem Dressing
verrithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche rohe Zwiebelstreifen, Késestrei-
fen, Walniisse und 2/3 der Erdbeeren zugeben und untermischen.

Fiir das Fleisch den Chinakohl in einzelne Blétter teilen, diese waschen und gut abtropfen lassen.
Die Schweinelende in diinne Scheiben (ca. 5 mm) schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz von beiden Seiten
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und wieder aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne restliche Butter erhitzen und die Chinakohlblitter darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen.

Den Bratensatz mit Sojasauce und Honig abloschen, Gemiisebriithe angielen und aufkochen. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Fleischscheiben und Chinakohl-Blétter in der Marinade wenden.
Chinakohlblétter auf den Tellern anrichten, Fleisch darauf geben.

Den Késesalat in die Mitte des Tellers geben, mit den Rostzwiebeln bestreuen. Mit den restlichen
Erdbeeren garnieren.

Jorg Sackmann am 22. Juni 2021
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Souvlaki vom Grill

Fiir 3 Personen:

Tzatziki:

1 Becher griech. Joghurt 2 kleine Gurken 2 Knoblauch-Zechen
Salz, Pfeffer 2 El Olivenol Zironen-Saft
Souvlaki:

600 g Schweine-Filet 60 g Rapsol 1 EL Oregano

Salz, Pfeffer 1 EL Zitronen-Saft Holz-Spiefle

Tzatziki:

Die Gurken entkernen, raspeln, salzen und ausgedriickt zu dem Joghurt geben. Die Knoblauch-
Zehen pressen, mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivendl vermischen und hinzufiigen. Sodann mit Zitronen-
Saft abschmecken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Souvlaki:

Holz-Spiefle 5 min. wissern.

Rapsol und Oregano mit Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Marinade mischen. Das Schweine-
Filet in Scheiben schneiden, mit der Marinade einstreichen, auf Holz-Spiefle stecken und mit
Frischhaltefolie abgedeckt 1 Std im Kiihlschrank einziehen lassen.

Den Grill auf 180°C bei geschlossenem Deckel vorheizen.

Spiefle auf den Rost legen und 10 min. von beiden Seiten grillen.

NN am 13. April 2021
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Spanferkel-Rollbraten

Fiir 8 Personen:
1 Spanferkelriicken (3,5 kg) 2 Knoblauchzehen Meersalz

3 Zweige Rosmarin 1 Zitrone 10 Sch. fetter Speck (Lardo)
Gemiise 1 kg festk. Kartoffeln 11 El Olivenol

2 Lorbeerbléitter Meersalz 400 g Schalotten

1 T1 Fenchelsaat 3 rote Paprikaschoten 5 Tomaten (a 100 g)

Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

Schweineriicken in einem zusammenhéngenden Stiick auslésen. Dafiir erst von einer Seite des
Riickens zwischen Rippenknochen und Riickenfilet mit einem scharfen Messer an den Rippenkno-
chen entlang zum Mittelknochen schneiden. Dann von der anderen Seite. Zum Schluss vorsichtig
zwischen Wirbelsdule und schwarte entlangschneiden und die beiden Riickenfilets zusammen-
héngend ausldsen.

Knoblauch grob hacken, mit wenig Meersalz bestreuen und zu einer Paste zerdriicken. Rosma-
rinnadeln von den Zweigen zupfen, Zitronenschale fein abreiben. Die Hélfte des Rosmarins und
die Zitronenschale zu der Knoblauchpaste geben und alles zusammen fein hacken.
Schweineriicken mit der Schwarte auf die Arbeitsfliche legen.

Fleischseite mit der Gewiirzpaste einreiben. Mit den Speckscheiben versetzt belegen. Restlichen
Rosmarin darauf verteilen. Das Fleischstiick zusammenklappen und mit Kiichengarn fest und in
gleichméfiigen Absténden zusammenbinden. Braten auf den Grillspief stecken und fest fixieren.
Spief auf den Grill legen und in den Motor stecken. Porchetta bei mittlerer Hitze mit Deckel
2,5 - 3 Stunden knusprig grillen.

Fiir das Gemiise Kartoffeln waschen und abbiirsten, groflere Kartoffeln halbieren. In einer Auf-
laufform mit 4 El Olivenol, Lorbeer und wenig Meersalz mischen. Schalotten in einer kleinen
Auflaufform mit 3 EI Oliventl und Fenchel mischen. Paprika vierteln, putzen, entkernen und
auf der Hautseite in einer weiteren Auflaufform verteilen. Tomaten waagerecht halbieren und
auf die Paprika legen. Restliches Olivendl dariibertraufeln. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und dariiber verteilen.

Die Beilagen auf dem Grill in den jeweiligen Auflaufformen gleich mitgaren. Dazu die Beilagen in
der letzten Stunde auf den Grillrost stellen: Die Kartoffeln brauchen ca. 45 Minuten, Schalotten
ca. 30 Minuten und die Paprika-Tomaten 20-25 Minuten.

NN am 25. April 2021

62



Spargel-Schnitzel Elsdsser Art

Fiir 6 Personen:

1 kg griiner Spargel 1,5 kg weiler Spargel 6 Schweineschnitzel (a 175 g)
4 EL Ol Salz, Pfeffer, Zucker 250 g Créme-fraiche

300 g Frischkése mit Kriautern 1,25 kg Kartoffeln 175 g Lauchzwiebeln

125 g Schinkenwiirfel 75 g gerieb. Emmentaler-Kése 250 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss 1 Bund Kerbel

Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden. Griinen Spargel waschen, holzige
FEnden abschneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen, zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach
klopfen. 3 EL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Fleisch in zwei Portionen darin von jeder Seite
ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Inzwischen weiflen Spargel in kochendem Salzwasser mit Zucker ca. 10 Minuten kochen. Nach
der Hilfte der Zeit den griinen Spargel zufiigen und bis zum Ende mit kochen. Aus dem Wasser
heben und sehr gut abtropfen lassen. 300 ml Spargelwasser abmessen und zur Seite stellen.
Fiir die Sofle Creme fraiche, Spargelwasser und 225 g Frischkése in einen Topf geben und unter
rithren aufkochen. Bei schwacher Hitze unter Riithren ca. 5 Minuten einkdcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Inzwischen Kartoffeln schélen, griindlich waschen und in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten
garen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 1-2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen, Schinken zufiigen und knusprig auslassen. Lauchzwiebelgriin zufiigen, kurz mit anbra-
ten.

Knapp 2/3 der Sofle auf ein Backblech verteilen. Schnitzel hineinsetzen, Spargel gleichméfig dar-
auf verteilen. Mit Schinken- Lauchzwiebelmischung bestreuen und restliche Sofle dariiber laufen
lassen. Mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C)
12-15 Minuten backen.

75 g Frischkése, Milch und Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Kartoffeln abgiefien, Milchmischung zufiigen und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen.
Mit Salz und Muskat abschmecken.

Kerbel waschen, trocken schiitteln, einige Bldttchen zum Garnieren zur Seite legen und restli-
chen Kerbel grob hacken. Unter die Stampfkartoffeln mengen.

Schnitzel mit Spargel aus dem Ofen nehmen, mit zur Seite gelegtem Kerbel garniert und Stampf-
kartoffeln in einem Schélchen extra dazu reichen.

NN am 19. April 2021
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Spinat im Bldtterteig- Mantel mit Kasseler

Fiir 2 Personen:

1 Packung Blétterteig 100 g Kassler, gegart 100 g Fetakése

6 Schalotten 250 g frischer Babyspinat 2 EL Sesamsaat, gerostet
2 - 3 EL gerost. Sesamol 2 Eier 2 EL Butter

Salz

Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einer grofien, beschichteten Pfanne
mit etwas Butter hellbraun anschwitzen. Den Spinat zugeben, durchschwenken und in der Hitze
fallen lassen. Sesam und das gerdstete Sesamol unterrithren und mit etwas Salz abschmecken.
Kassler und Feta in etwa lcm grofle Wiirfel schneiden. Danach kleine Auflaufférmchen oder
Tassen mit Butter ausstreichen.

Die Formchen mit zwei Drittel des Schalottenspinats befiillen, Feta und Kasslerwiirfel mittig
hineinfiillen und den restlichen Spinat darauf geben. Alles auf Zimmertemperatur auskiihlen
lassen.

Die Eier trennen. Den Blétterteig ausbreiten und mit einem Ausstecher, der vom Durchmesser 2
cm grofler als die gefiillten Tassen ist, Kreise ausstechen. Den Rand der runden Bléatterteigschei-
ben 1 cm mit Eiweif} einstreichen und jeweils mit der Eiweiflseite nach unten auf eine gefiillte
Tasse legen. Den iiberstehenden Rand umklappen und die Tasse damit verschliefen.

Die Blétterteighauben komplett mit Eigelb einpinseln. So vorbereitet kénnen die Tassen bis zu
einem Tag im Kiihlschrank gelagert oder auch sofort gebacken werden.

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die Tassen auf einem Backgitter im un-
teren Drittel des Backofens verteilen und etwa 20-30 Minuten (je nach Grofle der verwendeten
Tassen) goldbraun backen.

Anschlielend vorsichtig aus dem Ofen nehmen, Tassen stiirzen und servieren.

Alexander Herrmann am 22. Februar 2021

Steckriiben-Eintopf mit Kasseler

Fiir 2 Personen:

1/2 Steckriibe 500 g mehligk. Kartoffeln 400 g Kasselernacken
200 ml Sahne 200 ml Weifiwein 1 Liter Gemiisebriihe
1 Zwiebel 1/2 Apfel 2 TL Meerrettich
1/2 Bund Petersilie 100 g Butter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Zucker

Kasseler wiirfeln. Geschilte Steckriibe, Kartoffeln und Zwiebel ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Apfel reiben Kasseler in gebriaunter Butter anbraten und mit Pfeffer wiirzen. Zwiebel und gerie-
benen Apfel dazugeben und ca. 2 Minuten mitbraten. Dann die Steckriiben- und Kartoffelwiirfel
dazugeben. Je 1 EL Salz und Zucker dazugeben und alles gut verriihren. Mit Weifiwein abléschen
und verkochen lassen. Dann das Ganze mit Briihe auffiillen und den Topfdeckel daraufgeben.
Alles bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Sahne angielen und das Ganze nochmals aufkochen lassen. Eintopf anrichten und Meerrettich
leicht unterriihren. Den Eintopf mit gehackter Petersilie bestreuen und evtl. Prise Pfeffer dar-
aufgeben.

Steffen Henssler am 21. Oktober 2021
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Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen:

500 g Schweinefleisch (Oberschale) 500 g Rindfleisch (Oberschale) Rapsol, Salz

2 grofle Gemiisezwiebeln Pfeffer 3 Wacholderbeeren

1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver mild 4 TL Paprikapulver scharf
1 Prise gemahlener Kiimmel 250 ml Weiiwein 1 1 Fleischbriihe

2 Lorbeerbldtter 400 g frisches Sauerkraut 400 g Creme-fraiche

500 g vorw. festk. Kartoffeln

Rind- und Schweinefleisch parieren, also Silberhaut und Sehnen entfernen und in Wiirfel schnei-
den.

Rapsol im Briter erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebeln halbieren und in grobe Scheiben schneiden. In den Bréter geben und mit Pfeffer wiir-
zen.

Wacholderbeeren mit dem Messer zerdriicken, zu Fleisch und Zwiebeln geben.

Tomatenmark im Bréter etwas anrosten, dann Paprikapulver und gemahlenen Kiimmel unter-
rithren.

Mit etwas Weiflwein abléschen, dann mit Briihe auffiillen und Lorbeerblitter in den Briter ge-
ben. Ca. 15 Minuten offen schmoren lassen.

Sauerkraut in das Gulasch geben und weitere 30 bis 45 Minuten mit geschlossenem Deckel schmo-
ren lassen, bis Sauerkraut und Fleisch schon weich sind.

In der Zwischenzeit Kartoffeln in Salzwasser garkochen.

Zum Schluss das Gulasch mit etwas Creme fraiche verfeinern und mit den Kartoffeln servieren.

Bjorn Freitag am 28. Mai 2021
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Tiroler 6Grostl mit Kase-Knodel

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:
3 Scheiben Toastbrot 1 Harzer Roller 2 Scheiben Gouda

1-2 Eier 100 ml Milch 2 TL Paniermehl
2 Zweige Majoran Butterschmalz Salz
Pfeffer

Fiir das Grostl:
300 g Schweinefilet 1 dicke Zwiebel 1 Schuss Bratenfond

1 Schuss Bier 4 Zweige Petersilie Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Knodel:

Das Toastbrot wiirfeln. Milch aufkochen, iiber die Toastbrot-Wiirfel geben und etwas ziehen
lassen. Salz, Pfeffer und ein Ei dazugeben. Gouda klein schneiden. Harzer Roller reiben und mit
dem Gouda dazugeben.

Majoran abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit zu der Knédelmasse geben. Zur Bindung
ein wenig Paniermehl hinzufiigen. Mit den Hénden alles durchkneten und zu Kugeln formen. Die
Knodel in heiflem Butterschmalz von jeder Seite etwa 3 Minuten braten.

Fiir das Grostl:

Schweinefilet in Butterschmalz anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach 2 Minuten
rausnehmen.

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in derselben Pfanne in Butterschmalz anbraten. Mit
Fond und Bier abloschen. Alles einkochen lassen. Das Fleisch kurz vor dem Anrichten zuriick in
die Pfanne geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und ebenfalls hineingeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 27. Januar 2021
Wiirzige Gyros-Spiefle

Fiir 4 Portionen

2 Stk diinne Schwein-Schnitzel 2 Stk diinne Rinder-Schnitzel 1 Stk Paprika
3 Schuss Olivenol 1 Pk Gyrosgewiirz 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Jeweils ein Schweine-Schnitzel auf ein Rinder-Schnitzel legen, mit einer Marinade aus Olivenol
und Gyros-Gewlirz bestreichen und in die Fleischmitte ein paar fein geschnittene Paprikastreifen
legen.

Nun die Fleisch-Teile aufrollen und in einem Abstand von etwa zwei Zentimetern Holzspie3e in
die Fleisch-Rollen stechen. Die Wiirze iiber Nacht im Kiihlschrank einziehen lassen.

Die Fleisch-Rollen zwischen den Spielen aufschneiden, die Scheiben 4-7 min. grillen und dabei
mehrmals wenden.

NN am 11. Mai 2021
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Wraps mit Hiittenkdse, Kasseler und Eisberg-Salat

Fiir 4 Wraps:

2 Mohren 2 Paprika 12 Kirschtomaten
Schnittlauch nach Belieben 8 Blitter Eisbergsalat 400 g Hiittenkése
Salz, Pfeffer 8 Scheiben Kasseler Aufschnitt 4 Weizentortilla-Wrap
Butterbrotpapier

Mohren, Paprika, Tomaten, Schnittlauch, Salatblétter waschen. Mohren schélen und grob ras-
peln. Paprika halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Kirschtomaten halbieren.
Schnittlauch hacken.

Hiittenkése mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch unterriihren.

Jeden Wrap mit Hiittenkése bestreichen, 2 Scheiben Kasseler darauflegen. Zuletzt Gemiise und
Tomaten sowie den Salat dariiber verteilen.

Wrap an zwei gegeniiberliegenden Seiten einschlagen und dann von einer der offenen Seiten
fest aufrollen. Um den Wrap besser zu transportieren, kann er in Butterbrotpapier eingewickelt
werden.

Bjorn Freitag am 05. September 2021
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