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Schweine-Filet sous-vide

1 Schweinefilet (700 g) 250 ml Ol 2 Limetten, Schale, Saft
3 EL Honig 2 TL Dijon-Senf 2 TL gehackter Ingwer
3 TL gehackte Minze  Salz, Pfeffer

Das Wasserbad auf 60°C (medium) vorwarmen.

Das ganze Schweinefilet vakuumieren. (Wenn nétig, ums Eck legen).

Den Vakuumbeutel fiir 120 Minuten in das Wasserbad legen.

Die Teller vorwéarmen.

Limettensaft und -schale, Honig, Senf und Ingwer in der Kiichenmaschine mixen und dabei
langsam das Ol hinzufiigen.

In eine Schiissel geben und Minze hinzufiigen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Vakuumbeutel aus dem Wasserbad nehmen und den Inhalt entnehmen.

Das Filet trocken tupfen und mit Ol einreiebn, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch scharf von allen Seiten auf dem Grill oder in einer Fleischpfanne auf jeder Seite 1
min. braten.

Das Filet in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf den vorgewérmten Tellern anrichten, mit
der zimmerwarmen Vinaigrette iibergieflen.

Tipp:

Das Schweinsfilet mit der Vinaigrette passt gut auf ein Salatbett aus gemischten griinen Salaten,
Papaya, roten Zwiebeln oder in ein Sandwich.

NN am 18. Dezember 2024



Parmesan-Schnitzel, Gemiise, Kartoffeln, Béchamel-Sofe

Fiir 4 Portionen

Fiir die Schnitzel:

8 Schweineschnitzel a 100 g 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer
2 FEier 100 g Paniermehl 50 g Parmesan
50 g Butterschmalz

Fiir Gemiise, Wedges:

100 g Kirschtomaten 1 Zucchini (200 g) 125 g Champignons

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 400 g kl. Pellkartoffeln

2 EL Butterschmalz 3 Prisen Salz 250 g kleine Bundmohren
2 EL Butter 1 Prise Zucker 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Gemiisefond 1 Prise Pfeffer 2 EL Olivenol

300 g Brokkoliréschen 300 g Blumenkohlréschen 1 Hand Basilikumblétter
Fiir die Sauce:

200 ml Milch 100 ml Gemiisefond 1 Blatt Lorbeer

2 EL Butter (25 g) 2 EL Weizenmehl (405; 25 g) 1 Prise Muskatnuss

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers 56
mm flach klopfen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier auf einem flachen Teller mit
einer Gabel verschlagen. Die Eiermasse mit je einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf einem zweiten Teller Paniermehl und Parmesan vermischen. Die Schnitzel erst durch die
Eier ziehen, dann in der Paniermehl-Parmesan- Mischung wenden, dabei die Brosel leicht an-
driicken. Beiseitelegen.

Fiir das Gemiise Tomaten und Zucchini waschen und trocknen. Die Zucchini in Stifte schneiden.
Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Grofle hal-
bieren oder vierteln. Schalotten und Knoblauch schélen. Die Schalotten in Ringe schneiden, den
Knoblauch fein wiirfeln. Die Pellkartoffeln mit Schale der Linge nach vierteln bzw. in Spalten
schneiden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelspalten darin bei mittlerer Hitze
etwa 15 Minuten schon langsam goldbraun und knusprig braten, dabei mit einer Prise Salz be-
streuen. Hin und wieder wenden.

Inzwischen fiir die Sauce Milch und Fond mit dem Lorbeerblatt in einem kleinen Topf erhitzen.
Die Butter in einem zweiten kleinen Topf erhitzen. Das Mehl mit einem Schneebesen einriihren
und 12 Minuten anschwitzen, dabei die Temperatur etwas reduzieren und die Mischung glatt
rithren, aber nicht bréaunen. Den Topf vom Herd ziehen, nach und nach die Milch-Fond-Mischung
unterriithren, dabei darauf achten, dass sich keine Kliimpchen bilden. Den Topf wieder auf den
Herd stellen, die Sauce unter stindigem Riihren langsam aufkochen und bei mittlerer Hitze 12
Minuten kocheln. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Warmbhalten.

Fiir das Gemiise die Bundmohren langs halbieren. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Bundmohren darin bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Mit einer Prise Zucker bestreuen,
mit 50 ml Weiflwein abléschen und 50 ml Fond angieflen. Die Fliissigkeit leicht einkochen und
die M6hren damit glasieren. Mit je einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Warmhalten.

Das Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Tomaten dazuge-
ben und bei mittlerer Hitze 2 Minuten in der Pfanne schwenken. Zucchini und Champignons
dazugeben und mitbraten, bis das Gemiise weich zu werden beginnt. Brokkoli und Blumenkohl
dazugeben und kurz erhitzen. Mit dem iibrigen Weilwein und Fond abloschen und die Fliissig-
keit verkochen lassen. Mit je einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln ebenfalls noch
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einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warmhalten.

Fiir die Schnitzel das Butterschmalz in zwei grolen Pfannen erhitzen und das Fleisch darin bei
starker Hitze von beiden Seiten je nach Dicke 12 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Auf grofien, flachen Tellern jeweils 1 Klecks Béchamelsauce ausstreichen und 2 Schnitzel leicht
tiberlappend auflegen. Daneben das bunte Gemiise mit den glasierten Méhren und den Kartof-
felwedges anrichten. Mit Basilikumbléttern garnieren.

Tipp:

Mn kann das Gemiise in kochendem Wasser schon leicht vorgaren.

Bei kleinen Bundmohren dauert das sogenannte Blanchieren je nach Dicke 2-3 Minuten, Brok-
kolirdschen benétigen ebenfalls 3 Minuten, Blumenkohlréschen nur 2 Minuten. Anschliefend
das Gemiise aus dem kochenden Wasser heben und sofort in einer Schiissel mit Eiswasser ab-
schrecken, um den Garprozess zu stoppen. So bleiben Mohren, Brokkoli und Blumenkohl schon
knackig.

Frank Rosin am 13. Dezember 2024



Jdgerschnitzel mit Stampfkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf: 600 g Kartoffeln, vorw. festk. = Salz

100 g Butter 150 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir die Pilzsauce: 50 g Speck, durchwachsen 200 g Champignons
200 g Krauterseitlinge 100 g Shiitakepilze 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL Butterschmalz
150 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Sojasauce

Fiir die Schnitzel: 150 g Panko Paniermehl 2 Eier

100 g Weizenmehl, 405 4 Schweinriickensteaks a 180 g Salz, Pfeffer
Paprikapulver 6 EL Pflanzenol 3 EL Butter

Die Kartoffeln waschen und in gesalzenem Wasser garen, ausdampfen lassen und pellen.
Inzwischen fiir die Sauce Speck in feine Wiirfel schneiden. Speckwiirfel in einer Pfanne schonend
auslassen und kross braten.

Pilze putzen und kleinschneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

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

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Pilze darin 3 Minuten braten, die Zwiebel zuge-
ben, alles weitere 4 Minuten braten.

Speckwiirfel untermischen, Créme fraiche dazugeben und untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
kat, Zitronensaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Kartoffeln die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und braunen.

Fiir die Schnitzel Paniermehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Eier in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben und verquirlen.

Mehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Fleischscheiben diinn (zwischen einem Gefrierbeutel) plattieren, mit Salz, Pfeffer und Pa-
prikapulver wiirzen.

Dann die Fleischscheiben zunichst im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen. An-
schlieBend durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und im Paniermehl wenden.
Die Panade nicht andriicken.

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Butter zugeben. Die Schnitzel darin portionsweise von
beiden Seiten goldbraun braten. Dabei die Schnitzel immer wieder in der Pfanne bewegen und
mit einem Loffel etwas heifles Fett aus der Pfanne iiber die Schnitzel gieflen.

Die gebratenen Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Fiir die Kartoffeln die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Die gepellten Kartoffeln zugeben,
darin nochmals erwérmen, die braune Butter {ibergieflen und die Kartoffeln mit einem Stampfer
oder einer Gabel zerstampfen.

Den Kartoffelstampf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben 1 EL der geschnittenen
Kréuter fiir die Pilze untermischen.

Vor dem Anrichten die Krauter unter die Pilzsauce mischen.

Schnitzel auf Teller geben, mit Pilzsauce und Kartoffelstampf anrichten und servieren.

Tarik Rose am 11. Dezember 2024



Jdgerschnitzel mit und ohne Sofe

Fiir die Sofle:

60 g Butter 3 kleine Zwiebeln 450 g Champignons
1 EL Tomatenmark 250 ml Weiflwein, trocken 200 ml Sahne
Sojasauce Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir Jigerschnitzel:

Schweineschnitzel 2-4 EL Brét Wildgewtiirz

Orangen-Abrieb

Fiir die Sofle:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die kleingeschnittenen Zwiebeln darin glasig werden
lassen. Das Tomatenmark mit anrésten und die in Scheiben geschnittenen Pilze dazugeben, alles
etwa acht bis zehn Minuten kdcheln lassen.

Mit Weilwein und Sahne abléschen und nochmals etwa 25 Minuten einreduzieren lassen. Sollten
Sie einen Deckel auf der Pfanne verwenden, diesen nicht ganz schliefen. Zum Schluss mit Salz,
Pfeffer, Petersilie und Sojasauce abschmecken.

Fiir Jigerschnitzel ohne Sofle:

Die Schnitzel salzen.

Eine Schnitzelseite mit Bréit bestreichen, darauf die Champignon-Scheiben legen. Auf der Champignon-
Seite in Olivendl anbraten. Umdrehen und in Butter mit Wildgewiirz und Orangenabrieb aro-
matisieren. Fiir mehr Geschmack einfach etwas Butter auf die Champignons geben.

Zum Schnitzel kénnen Sie Spétzle, Knopfle oder Siikartoffelpommes und Tomatenmarmelade
servieren.

Alexander Herrmann am 06. Dezember 2024



Schaschlik vom 6Grill

Fiir 5 Portionen

1 4 kg Schweinenacken 3 grofle Zwiebeln 3 Paprikaschote, rot
200 g Bauchspeck, gekocht 1 EL Salz 3 EL Pfeffer

3 EL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Knoblauchgranulat 1 EL Zwiebelgranulat
3 EL Rohrzucker 1 L Rinderbriihe 3 EL Paprikapaste

3 EL Tomatenmark 3 EL Worcestersauce Ol

Ausreichend Schaschlikspiefle aus Holz 20 Minuten in Wasser einlegen.

Den Schweinenacken in 4 cm grofle Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die Zwiebel und die
Paprika in so grofle Stiicke schneiden, dass diese zu den Fleischstiicken passen und auch zur Seite
stellen.

Fiir den Rub Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauchgranulat, Zwiebelgranulat und den Rohrzu-
cker in einer groflen Schiissel vermischen und die Fleischstiicke dazugeben. Alles gut durchkneten,
so dass das Fleisch komplett mit dem Rub bedeckt ist.

Jetzt auf die SchaschlikspieBe (die ca. 20 Min im Wasserbad lagen) im Wechsel Fleischwiirfel,
Zwiebel- und Paprikastiicke stecken und zur Seite legen.

Eine Edelstahl-Auflaufform mit ein wenig Ol auf den Grill bei direkter Hitze stellen. Fiinf Mi-
nuten spéter die Spiefle dazugeben und auf jeder Seite gut anrdsten. Danach die Spiefle aus der
Form nehmen.

Die {ibriggebliebenen Zwiebeln, Paprika und den kleingeschnittenen Bauchspeck in die Form
geben und anbraten.

Nun die Paprikapaste und das Tomatenmark zugeben, verriihren und kurz aufkochen lassen. Mit
der Rinderbriihe abléschen und die Spiefie wieder in die Form legen.

Die Auflaufform von direkter auf indirekte Hitze stellen und mit einer zweiten Edelstahlform
abdecken. Den Grill schlieen und indirekt bei 180 Grad 2 Stunden kocheln lassen.

NN am 22. November 2024



Schweine-Braten mit Knodeln und Rotkohl

Fiir 6 Personen:

1,5 kg Schweinebraten, Nacken 2 Zwiebeln, Ringe 3 Knoblauchzehen, gehackt
2 Mohren, grob geschnitten 500 ml Briihe 250 ml Bier

2 EL Senf 1 EL Paprikapulver Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblitter 2 EL Ol 1 kl. Kopf Rotkohl

2 Apfel 2 EL Essig 2 EL Zucker

1 Zimtstange 500 g Kartoffelknodel

Den Schweinebraten von allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Senf einreiben.

Das Ol in einem grofen Briiter erhitzen und den Braten darin rundherum scharf anbraten.

Die Zwiebeln, Knoblauch und Mdéhren zum Braten geben und kurz mit anrésten.

Mit der Briihe und dem Bier oder Apfelsaft abloschen.

Die Lorbeerblitter hinzufiigen und den Bréter in den vorgeheizten Ofen stellen.

Den Braten etwa 2,5 Stunden garen, dabei regelméflig mit dem Bratensaft begieflen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl zubereiten.

Den geschnittenen Rotkohl mit den geriebenen Apfeln, Essig, Zucker, und der Zimtstange in
einem groflen Topf vermengen.

Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und den Rotkohl etwa 1
Stunde schmoren lassen, bis er weich ist.

Die Kartoffelknodel nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser garen, bis sie an die
Oberfléche steigen.

Den Schweinebraten nach der Garzeit aus dem Bréter nehmen und kurz ruhen lassen.

Den Bratensaft durch ein Sieb gielen, nach Bedarf entfetten und kurz aufkochen lassen.

Den Schweinebraten in Scheiben schneiden und zusammen mit den Knédeln und dem Rotkohl
servieren.

Fiir eine besonders knusprige Kruste die letzten 10 Minuten die Grillfunktion des Ofens ein-
schalten.

Der Rotkohl schmeckt noch besser, wenn er einen Tag vorher zubereitet wird, da er durchziehen
kann.

Wer es wiirziger mag, den Bratensaft mit etwas Senf oder Sahne verfeinern.

NN am 20. November 2024



Pulled Pork aus dem Ofen

Fiir 5 Personen:

Fiir die Marinade:

150 ml Apfelsaft 100 ml Wasser 60 g Zucker
1 TL Salz 2 EL Worcestersauce

Fiir das Fleisch:

2 kg Schweinenacken 2 EL Sonnenblumendl

Fiir den Rub:

2 TL Paprikapulver 1 TL Salz 1 TL Pfeffer
1 TL Chili-Pulver 1 TL Oregano

Fiir die Marinade:

Den Apfelsaft mit dem Wasser in einem Topf erwérmen. Den Zucker beigeben, riihren bis er sich
aufgelost hat. Mit Salz und Worcestershiresauce ergénzen.

Fiir das Fleisch:

Die Marinade mit einer Injektionsspritze an mehreren Stellen in das Fleisch spritzen. Alternativ,
wer keine Spritze besitzt, kann die Marinade wiahrend des Garens auf ein Backblech gegeben
werden. Das Fleisch sollte in diesem Fall unbedingt auf einem Rost iiber dem Backblech liegen
so wird es auch schon saftig.

Mit der Marinierspritze kannst du deine Marinade schon in das Fleisch injizieren und es schon
saftig werden lassen.

Fiir den Rub:

Alle Gewiirze mischen. Den Schweinenacken zuerst mit dem Sonnenblumencl, dann mit der
Gewilirzmischung gut einreiben. Das Fleisch in einen Gefrierbeutel packen und mindestens 4
Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Vor dem Garen das Fleisch 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank und dem Beutel nehmen.
Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und das Fleisch auf dem Rost mit
Backblech darunter 5 Stunden weich garen. Vor dem Servieren mit einer Gabel die Fleischfasern
abzupfen.

Fiir Pulled Pork ist das Rducheraroma aus dem Smoker charakteristisch. Wer mag, kann gerau-
chertes Paprikapulver und geréduchertes Meersalz verwenden, um sich diesem Aroma zu néhern.

NN am 17. November 2024



Schweinebauch-Rouladen, Bier-BBQ-Sofle, Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Bier-BBQ-Sof3e:

2 rote Zwiebeln

2 EL Rapsol

1 EL Zucker

1 TL Piment, gemahlen
1 TL gerduchertes Salz
200 ml Wasser

1 TL Pfeffer
Rouladen:

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

50 g Sauerkraut gegart
Sauerkraut:

1 kleine Zwiebel

1 EL Zucker

1 TL Kiimmel

1 grofle Mohre

1 EL Wacholderbeeren

1 TL Senfkorner

1 EL Tomatenmark

30 ml Bourbon Whiskey
50 ml passierte Tomaten

1 EL Rapsol
2 EL Senf mittelscharf
20 g Butterschmalz

20 g Butter
4 Wacholderbeeren
100 ml Apfelwein

100 g Sellerieknolle
2 Lorbeerbléatter

3 TL Kiimmel ganz
1 Knoblauchzehe
300 ml Altbier

1 EL Riibenkraut

8 Sch. magerer Schweinebauch
4 Sch. gerduch. Speck

400 g Sauerkraut vorgegart
3 TL Pfeffer
Salz

500 g Kartoffeln vorw. festk.

Zwiebel, Mohre und Sellerie waschen bzw. schilen und kleinschneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Gemiisewiirfel darin ca. 5 Minuten kréftig anbraten.
Angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeer mitbraten.

Zucker dariiber rieseln lassen, das Gemiise karamellisieren und weitere 5 Minuten kréftig braten.
Senfkorner, Kiimmel und Piment mitbraten.

Tomatenmark und angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und alles ca. 3 Minuten kréftig wei-
terbraten, dabei wenden. Mit etwas Rauchsalz wiirzen.

Mit Whisky abloschen. Bier, Wasser, passierte Tomaten und Riibenkraut hinzufiigen. Mit Pfeffer
wiirzen und alles einmal kréiftig aufkochen, dann 15 Minuten simmern lassen.

Rouladen:

Zwiebel schiilen, in feine Stiicke schneiden und in Ol glasig diinsten, dann abkiihlen lassen.
Waihrenddessen die 8 Schweinebauchscheiben diinner klopfen.

Tipp:

Zwischen Gefrierbeutel legen! Und: Man kann 2 schmale Scheiben iiberlappend klopfen und sie
auf diese Weise zusammenfiigen. Eventuell vorhandene Knorpel herausschneiden.

Auf beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils von einer Seite mit Senf be-
streichen.

Jede Scheibe mit den angeschwitzten Zwiebelwiirfeln, 3 Scheibe Speck und Sauerkraut belegen.
An den Réndern etwas Platz lassen.

Die Schweinebauchscheiben zu Rouladen rollen und mit Rouladennadeln oder Kiichengarn fixie-
ren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundum kréftig anbraten.
Rouladen samt Bratensatz zur BBQ-Sofle geben, ggf. mit etwas Wasser auftiillen, die Rouladen
sollten zur Hélfte in der Fliissigkeit schwimmen. Deckel aufsetzen und die Rouladen bei wenig
Hitze ca. 30 Minuten schmoren.

Karamellisierte Sauerkraut:

Die Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen.

Tipp: Gern die noch verkrustete Rouladen-Pfanne verwenden! Das abgetropfte Sauerkraut hin-
zufiigen und kréftig anbraten.



Zucker hinzugeben und das Kraut karamellisieren, bis es leicht braun wird.

Die angestoflenen Wacholderbeeren, Pfeffer und gemorserten Kiimmel hinzufiigen. Bei wenig
Hitze und aufgelegtem Deckel ca. 10 Min.

schmoren. Dabei immer wieder wenden. Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schélen, waschen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit gesalzenem Was-
ser garen, dann abgiefen.

Rouladen aus der Sofle nehmen, Nadeln bzw. Garn entfernen, abdecken und im Ofen warmhal-
ten.

Sofle durch ein Sieb in einen Topf passieren, dabei kréftig mit einer Kelle durchdriicken. Kurz
aufkochen und abschmecken.

Rouladen, Kartoffeln und Sauerkraut auf Tellern anrichten, die Sofle dariiber gieflen.

Bjorn Freitag am 15. November 2024

Schweine-Filet, Barlauchkruste, Morcheln, Spargel

Fiir 4 Portionen

50 g Bérlauch 80 g weiche Butter Salz, Pfeffer

80 g Toastbrot, gerieben 1 kg weiflen Spargel 100 g Butter

800 g Schweinefilet 1 EL Butterschmalz 250 g frische Morcheln
2 Schalotten 2-3 EL Apfel-Balsamessig 200 ml Kalbsfond

75 ml Sahne

Barlauchblétter abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. 30 g von der Butter schmelzen
und mit dem Bérlauch im Mixer fein piirieren. Restliche Butter schaumig schlagen, mit dem
Bérlauchpiiree vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Schluss die Weiflbrotbrosel unterheben, Masse in einen Gefrierbeutel geben, 3 mm dick
ausrollen und fiir 1 Std. kalt stellen.

Inzwischen Spargel schilen, untere holzige Enden abschneiden. Stangen etwa 8 Minuten in ko-
chendem Salzwasser garen. Danach die Stangen herausheben und in 50 g zerlassener Butter in
einer groflen Pfanne rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stangen warm halten.
Ofen auf 150°C vorheizen. Schweinefilet mit Salz, Pfeffer wiirzen und rundum in Butterschmalz
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und fiir etwa 20 Minuten in den Ofen geben.
Inzwischen Morcheln griindlich putzen. Schalotten schilen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter an-
schwitzen. Morcheln zufiigen, kurz mitdiinsten, dann aus der Pfanne nehmen, Bratansatz mit
Apfel-Balsamessig abloschen und mit Kalbsfond und Sahne auffiillen.

Sofle um die Hélfte einkochen lassen, restliche Butter stiickchenweise unterrithren und mit Salz,
Pfeffer abschmecken. Morcheln untermischen.

Schweinefilet mit der Kruste belegen und unter dem vor geheizten Backofengrill 3-4 Minuten
gratinieren. Fleisch in Stiicke schneiden und mit Morchelsofle und gebratenen Spargelstangen
anrichten. Dazu passen am besten gekochte Salz-Kartoffeln.

Johann Lafer am 14. November 2024
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Uberbackenes Kasseler mit Gorgonzola und Spinat

Fiir 2 Personen

120 g frischer Babyspinat 1 EL Butter 2 Scheiben Kasseler (a 170 g)
100 g Sahne Salz Pfeffer

2 EL Preiselbeeren 50 g Gorgonzola

Pesto-Kartoffeln:

Zutaten 300 g festk. Kartoffeln 1 Hand Basilikum

2 El gerostete Pinienkerne 2 El geriebener Parmesan 5 El Olivendl
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Kasselerscheiben darin von beiden Seiten kurz
anbraten, dann herausnehmen.

Die Sahne in die Pfanne gieflen und aufkochen. Den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt in eine kleine Auflaufform geben.
Kasselerscheiben auf das Spinatbett setzen, mit Preiselbeeren und Gorgonzolastiicken belegen
und im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten gratinieren.

Pesto-Kartoffeln:

Alle Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben und mit einem Mixstab piirieren.

Die Kartoffeln schilen, in daumendicke Stiicke schneiden, in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken, salzen, zum Kochen bringen und 1015 Minuten gar kochen. Dann die Kartoffeln in ein
Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben, Pesto dazugeben und vorsichtig
vermengen.

Anrichten:

Die Pesto-Kartoffeln auf Teller verteilen, den iiberbackenen Kassler und Spinat dazugeben und
genieflen.

Chriatian Henze am 11. November 2024
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Gyros-Nudelauflauf in Metaxa-Sofe

Fiir 4 Portionen

250 g Nudeln 500 g Gyrosfleisch 1 Paprikaschote, rot
2 Zwiebeln 150 g Champignons 50 g Tomatenmark
200 g Schmand 400 g Sahne 4 cl Metaxa

125 g Kiise, gerieben  Salz und Pfeffer Paprikapulver

Nudeln in ausreichend Salzwasser kochen, abgieBen und in eine Auflaufform geben. Gyros in Ol
anbraten. Dann ebenfalls in die Auflaufform geben.

Das Gemiise waschen, klein schneiden und in demselben Ol anbraten, in dem zuvor das Gyros
angebraten wurde. Noch etwas mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise zum Gyros und den
Nudeln in die Auflaufform geben und vermengen.

Das Ol mit Sahne abléschen und den Schmand einriihren. Nun auch Tomatenmark und Metaxa
hinzugeben. Nach Belieben vom Tomatenmark und Metaxa etwas mehr hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer, gegebenenfalls mit Paprikapulver und anderen Gewiirzen wiirzen.

Die Sofle iiber die Zutaten in die Auflaufform gielen, Kése dariiber streuen und bei 180 °C
Umluft fiir 20 - 30 Minuten in den heilen Ofen schieben.

NN am 05. November 2024

Bohnen-Eintopf mit Kasseler

Fiir 4 Personen:
375 g Brechbohnen 500 g Kasselernacken 3 Zwiebeln

300 g Mohren 600 g Kartoffeln 3 EL Ol
11 feine Gemiisebrithe 1 Glas Bohnen 4 Bund Petersilie
Salz, weifler Pfeffer Majoran, Petersilie

Bohnen putzen, waschen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Fleisch waschen, mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Méhren
putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Bohnen in kochendes Salzwasser geben und 15-20
Minuten garen. Auf ein Sieb gieflen und abtropfen lassen. Inzwischen Kartoffeln waschen, schilen
und grob wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin unter Wenden anbraten, herausneh-
men. Zwiebeln in das Bratfett geben und anbraten. Kartoffeln zufiigen und kurz mit anbraten.
Mit Briihe abloschen, aufkochen lassen und ca. 15 Minuten garen. Nach 5 Minuten der Garzeit
die Mohren zufiigen.

Inzwischen groBie Bohnen auf ein Sieb gieflen. Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Am Ende der Garzeit Fleisch, Brechbohnen und dicke Bohnen zufiigen und nochmals aufkochen
lassen. 2-3 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eintopf mit Petersilie bestreut servieren. Nach Belieben mit Majoran und Petersilie garnieren.

NN am 27. Oktober 2024
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Party-Schlemmertopf

Fiir 10 Personen:

600 g Zwiebeln 300-400 g Speck  5-6 Mettenden
1,2 kg Schweinegulasch 2 Dosen Tomaten 200 g Schmand
250 g Schlagsahne Salz, Pfeffer 1 TL getrock. Thymian

frischer Thymian

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Speck und Mettenden in dicke Scheiben schneiden.
Alles mit Gulasch und Tomaten samt Saft in einen groflen Bréter schichten.

Tomaten etwas zerdriicken.

Schmand, Sahne und Ketchup verriithren. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Sofe iiber das
Fleisch gieflen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) 2 Stunden schmoren.

3 Schlemmertopf in den letzten 30 Minuten offen zu Ende schmoren. Mit Thymian garnieren.
Dazu schmecken Baguette oder Bauernbrot, ein frischer Salat und kiihles Bier.

NN am 27. Oktober 2024

Barbecue-Schweine-Kotelett 'Surf-and-Turf-Style'

Fiir 2 Portionen:
2 Schweinekoteletts 1 Prise Barbecue-Gewiirz 5 EL Bratol

8 Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Prise Gewiirzsalz

1 Prise Pfeffermix 2 EL Butter 1 Zitrone

0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 1 TL Paprika, edelsiif3
3 EL Ketchup 1 EL Chili-Sofe

Schweinekoteletts von beiden Seiten kriftig mit Barbecue-Gewiirz wiirzen. Koteletts in einer
Grillpfanne mit 3 EL heiflem Brattl von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend Hitze re-
duzieren und die Koteletts bei mittlerer Hitze fertig garen.

In der Zwischenzeit Garnelen klein schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Beides
gemeinsam in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Bratol bei hoher Hitze scharf anbraten. Garnelen
mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Butter zu den Garnelen geben und in der Pfanne zerlassen. Pfanne von der Hitze nehmen. Zi-
tronenschale von der Zitrone reiben und den Saft auspressen. Schnittlauch und Petersilie klein
hacken. Garnelen mit Zitronenabrieb und -saft, Paprika edelsiif3, Schnittlauch, Petersilie, Ketch-
up, Chilisauce und Barbecue.Gewlirz wiirzen und dann gut vermengen.

Koteletts auf Tellern geben und die Barbecue-Garnelen darauf anrichten.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2024
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Kasseler mit Gorgonzola und Spinat

Fiir 2 Personen

120 g frischer Babyspinat 1 EL Butter 2 Scheiben Kassler (a 170 g)
100 g Sahne Salz,schwarzer Pfeffer 2 EL Preiselbeeren

50 g Gorgonzola

Pesto-Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 1 Handvoll Basilikum 2 El gerostete Pinienkerne

2 El Parmesan 5 El Olivendl Salz und Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Kasseler-Scheiben darin von beiden Seiten kurz
anbraten, dann herausnehmen.

Die Sahne in die Pfanne gieflen und aufkochen. Den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt in eine kleine Auflaufform geben.
Kasseler-Scheiben auf das Spinatbett setzen, mit Preiselbeeren und Gorgonzola-Stiicken belegen
und im vorgeheizten Ofen 810 Minuten gratinieren.

Pesto-Kartoffeln:

Alle Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben und mit einem Mixstab piirieren.

Die Kartoffeln schilen, in daumendicke Stiicke schneiden, in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken, salzen, zum Kochen bringen und 1015 Minuten gar kochen. Dann die Kartoffeln in ein
Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben, Pesto dazugeben und vorsichtig
vermengen.

Anrichten:

Die Pesto-Kartoffeln auf Teller verteilen, den iiberbackenen Kasseler und Spinat dazugeben und
genieflen.

Christian Henze am 11. Oktober 2024
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Pulled Pork, zarter Schweine-Braten aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen

1,67 kg Schweinenacken 167 ml Apfelsaft 100 ml Gemiisebriihe
2 EL Zucker, braun 2,67 EL Grillgewiirz 4 Brotchen
Barbecuesauce Mixed Pickles Zwiebel in Ringen
Blattsalat

Am Vortag die Grillgewiirzmischung mit 1-2 EL Zucker mischen.

Mit dieser Mischung den Braten gut einreiben. Dort wo das Fleisch aufgrund der Maserung
Dellen und Ritzen hat, das Gewiirz gut einarbeiten, je weiter innen, um so mehr Geschmack hat
der Braten nachher. Dann in einen Gefrierbeutel geben und die Luft rausdriicken.

Am Tag der Zubereitung den Ofen auf 110-130 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 Stunde vor Beginn den Braten aus der Kiithlung nehmen, er sollte Raumtemperatur haben.
Den Fruchtsaft, 1-EL Zucker und die Briihe (viel Brithepulver und wenig Wasser) mischen.
Den Braten aus seiner Verpackung nehmen und alles, was sich darin befindet, in die Fruchtsaft-
mischung schiitten. Wenn man eine Spritze fiir den Braten hat, etwas mehr zubereiten und den
Braten damit impfen; das macht ihn wiirziger und saftiger.

Diese Mischung in eine feuerfeste Schale fiillen und unter den Braten in den Backofen stellen.
Mittig in den Braten ein Bratenthermometer einstechen. Den Braten auf den Grillrost tiber die
Schale mit der Fruchtsaftmischung legen, nicht zu hoch, eher unten im Backofen.

Ab und zu nachsehen, ob noch Fliissigkeit in der Schale ist, wenn nicht, einfach Wasser oder Saft
oder Briihe, ganz nach Geschmack, nachgieflen. Nach 3-4 Stunden sollte der Braten schon eine
Kerntemperatur von etwa 70 °C haben. Ab jetzt sollte man ihn ab und zu mit der Fliissigkeit,
die darunter steht, bepinseln oder begieflen.

Der Braten hat meist eine 'Plateauphase’, d. h. die Kerntemperatur, die ansonsten stetig steigt,
bleibt lange (bis zu einer Stunde) auf gleichem Niveau, geht manchmal sogar etwas runter. Daher
nicht die Temperatur erhGhen.

Hat der Braten, nach 6 Stunden eine Kerntemperatur von 90 - 95 °C, nimmt man ihn raus,
wickelt ihn erst gut in Alufolie und dann in Handtiicher. Am besten steckt man ihn in eine
Kiihlbox oder ins Bett Dort sollte er mindestens eine Stunde ruhen - mehr schadet iiberhaupt
nichts, man kann ihn auch drei Stunden warmhalten.

Nach der Ruhezeit die Verpackung 6ffnen, die gesammelte Fliissigkeit zur anderen Sofle geben
und diese noch einmal erhitzen und bereitstellen.

Den Braten mit zwei Gabeln auseinanderpfliicken, sodass man das Fett wegnehmen kann und
zerfaserte Fleischstiicke erhélt. Das Fleisch in eine Schiissel legen mit Sofle einpinseln. Dann mit
Alufolie abdecken und bei 50°C im Ofen bis zum Verzehr warmhalten.

Tipps zum Verzehr:

Will man Pork Sandwiches servieren, braucht man Brétchen oder Sandwichbrot und ganz nach
Belieben Salatbldtter, Zwiebelringe, Giirkchen oder Pickels und ganz wichtig: die Liebling-
Barbecue-Sofle. Mit dieser wird die Menge Fleisch, die man fiir ein Brétchen braucht, gemischt.
Bleiben von dem Fleisch Reste iibrig, darf man sie einfrieren und in der Mikrowelle wieder
erhitzen.

NN am 07. Oktober 2024
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Cavatelli mit Salsiccia-Ragout

Fiir 4 Portionen:

500 g Cavatelli 400 g Schweinefleisch 1 Stk. Zwiebel

6 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen 400 g Tomaten
250 ml Rotwein 4 EL Tomatenmark 1 Orange, Abrieb
40 g ital. Hartkéise Salz, Basilikum

Das Fleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schiilen, klein schneiden und im Ol goldgelb anbraten.

Fleisch-Wiirfel und Fenchelsamen zugeben, salzen und unter Rithren goldbraun résten. Toma-
ten klein wiirfeln und zugeben, Rotwein zugieflen, kurz einkochen lassen. Tomatenmark und
Orangen-Abrieb zugeben, 10 Minuten kdcheln.

Pasta in Salzwasser 5 Minuten kochen, abseihen und abtropfen lassen.

Pasta mit dem Sugo anrichten, mit Basilikum-Blédttchen garnieren und mit frisch geriebenem
Hartkése bestreut servieren.

Ivan Mascia am 07. Oktober 2024
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Kasseler-Braten

Fiir 6 Personen

Fiir den Kasseler-Braten:

4 EL Sonnenblumendl 1,20 kg Kasseler 2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren
1 Prise Salz

Fiir die Sof3e:

50 g Butter 1 - 2 Zwiebeln 40 g Mehl

1 EL Balsamicoessig 1 Prise Zucker gemahlener Pfeffer

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten, dann wieder herausneh-
men. Das Fleisch in einen grofien Topf geben und mit Wasser auffiillen. Das Stiick Fleisch darf
leicht mit Wasser bedeckt sein. Die Zwiebeln schéilen und grob wiirfeln.

Die Gewiirze und die Zwiebelstiicke ins Wasser dazugeben. Wasser einmal aufkochen und das
Fleisch bei geschlossenem Deckel fiir 1 Stunde im Backofen bei 160 Grad Umluft garen. Nach
der Hilfte der Zeit den Braten einmal wenden.

Wihrenddessen fiir die SoBe die Butter in die Pfanne zum Ol geben und erhitzen. Die Zwiebeln
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln in der Butter bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Das Mehl einstreuen und 1 Minute mitrésten bis es hellbraun wird.

Mit dem Balsamicoessig abloschen. Zucker und Pfeffer dazu geben, Kasselerbrithe (Wasser aus
dem Topf mit dem Fleisch) darauf geben und alles sdmig zu einer Sole einkocheln lassen. Das
Fleisch aus der Briithe nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Die Sofle dazu extra servieren.
Als Beilagen passen Sauerkraut und Kartoffel-Piiree.

NN am 06. Oktober 2024

Schaschlik-Topf

Fiir 4 Personen

50 g Zwiebeln 70 g Bacon 150 g rote Paprikaschoten
150 g gelbe Paprikaschoten 200 g Champignons, frisch 2 EL Sonnenblumendl
500 g Schweinegulasch 375 ml Wasser 1 Beutel ungar. Gulasch-Gewiirz

1 EL Tomatenmark

Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Speck wiirfeln. Paprikaschoten waschen, Kerne und
weile Innenhéute entfernen und in Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

In einem Briter Sonnenblumendl heifl werden lassen. Bacon und Zwiebel darin anbraten. Schwei-
negulasch zugeben und kréftig anbraten. Paprika und Champignons zugeben.

Wasser zugieBen und zum Kochen bringen. Gulasch-Gewiirz einriihren und kurz aufkochen. To-
matenmark einriithren. Bei geringer Warmezufuhr zugedeckt 60 Min. schmoren. Dazu schmeckt
Reis oder Fladenbrot.

NN am 02. Oktober 2024

Wiirziges Schnitzel mit Puszta-Sofe
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Fiir 4 Portionen

4 Schweineschnitzel (& 200 g) Salz, Pfeffer Cayennepfeffer
Butterschmalz

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 1 Paprikaschote, rot 1 Paprikaschote, gelb
4 Friihlingszwiebeln 100 ml WeiBwein 300 ml Bratensauce
100 ml Tomatenketchup 2 Gewiirzgurken

1 EL Paprikapulver, edelsiif3

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, etwas klopfen und mit den Gewiirzen bestreuen. Im er-
hitzten Butterschmalz braten, herausnehmen und warm stellen.

Fiir die Sofle die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, ins verbliebene Bratfett geben und glasig an-
schwitzen.

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen, in Streifen schneiden, dazugeben und kurz
mitbraten.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden, dazugeben, kurz
mitschwitzen.

Das Ganze mit Wein abléschen und mit Bratensofe auffiillen. Die Sofle zum Kochen bringen,
das Ketchup einriihren, die fein gewiirfelten Essiggurken dazugeben, etwa 8 Minuten kocheln
lassen, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel mit der Sofle anrichten und mit bissfestem Reis servieren.

Dazu passt ein Krautsalat mit Mohrenstreifen.

NN am 30. September 2024
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Kasselerbraten mit Soe, Sauerkrau, Kartoffelbrei

Fiir 4 Portionen

1 kg Kasseler Butterschmalz 4 Zwiebeln
500 ml Malzbier 500 ml Rinderbrithe 1 TL Briihe, gekornte
Salz und Pfeffer 2 Beutel Sauerkraut 16 Kartoffeln

1 Scheibe Butter, 3-4 mm  Milch

Kasseler waschen und trocken tupfen. Zwiebeln in Ringe schneiden. Kartoffeln schilen und in
kleine Stiicke schneiden.

Das Stiick Kasseler in einer Schmorpfanne in Butterschmalz von allen Seiten anbraten, bis es
eine schone Farbe hat. Herausnehmen und kurz zur Seite stellen.

Die Zwiebelringe in der gleichen Pfanne braten bis sie Farbe genommen haben. Dann das Stiick
Kasseler wieder dazu geben und eine Flasche Malzbier und die Briihe angielen und aufkochen
lassen. 1 TL gekornte Brithe dazu geben und mit Deckel ca. 2 Stunden schmoren. Ab und zu
wenden.

Etwa 40 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln mit kaltem Wasser aufstellen. Wenn das
Wasser kocht, 1 - 2 TL Salz dazu geben und die Kartoffeln in 15 - 20 Minuten weich kochen.
Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit das Sauerkraut in etwas gekoérnter Briithe (Kraut sollte
gerade so mit Brithe bedeckt sein) aufstellen, aufkochen und dann 20 Minuten auf kleiner Stufe
kocheln lassen (individuelle Angaben des verwendeten Krauts beachten).

Kurz bevor die Kartoffeln und das Kraut fertig sind, das Kasseler herausnehmen und bei 80 °C
im Backofen warm stellen.

Die Sofle wegen der Zwiebelringe passieren oder einfach mit dem Stabmixer piirieren, aufkochen
lassen und falls n6tig mit etwas Salz und Pfeffer, evtl. noch etwas gekdrnter Brithe abschmecken.
Meistens ist das aber nicht mehr nétig, da die Sofle schon genug Geschmack hat. Dann noch auf
die gewiinschte Konsistenz eindicken.

Wenn die Kartoffeln gar sind, das Wasser abgieflen und die Kartoffeln mit einem Handmixer
etwas zerdriicken, dann die Butter dazu geben und auf kleiner Stufe mit dem Mixer verriithren.
Etwas heifle Milch dazu geben bis der Kartoffelbrei die gewiinschte Konsistenz hat.

Das Kasseler aufschneiden und mit der Sofle, dem Sauerkraut und dem Kartoffelpiiree servieren.

NN am 20. September 2024
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Schweine-Filet italienisch

Fiir 2 Portionen

250 g Schweinefilet 4 - 5 EL Olivenol 1 Prise Gewdiirzsalz

4 Rispentomaten 1 Knoblauchzehe 2 Stiele Salbei

1 unbehandelte Zitrone 1 EL Butter 1 Prise Pfeffermix

1 Schuss Sojasauce 1 Prise ital. Gewiirz 1 EL Gourmet Creme Triiffel
1 Baguette

Das Schweinefilet in ca. 3 cm dicke Stiicke schneiden und diese leicht plattieren. 1-2 EL Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Fleisch mit Gewiirzsalz von beiden Seiten wiirzen und anschlieend im
heiflen Olivendl von beiden Seiten anbraten.

Wahrenddessen die Tomaten in Scheiben schneiden, die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Salbei in feine Streifen schneiden. Etwas Zitronenschale in Streifen von der Zitrone schneiden
und anschlielend quer in diinne Streifen schneiden.

Fleisch aus der Pfanne nehmen und direkt auf zwei Tellern anrichten.

Pfanne etwas von der Hitze nehmen. Tomatenscheiben, Knoblauch, Salbei und Zitronenstreifen
in die Pfanne geben. Dann Butter und ca. 3 EL Olivendl in die Pfanne geben und die Pfanne
wieder auf die Hitze stellen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Die Pfanne wieder etwas
von der Hitze nehmen und alles weiterbraten. Sojasauce sowie Zitronensaft hinzufiigen. Dann
die Pfanne komplett von der Hitze nehmen und alles mit Italian Gewiirz wiirzen. Tomaten und
Sud noch mal gut vermischen.

Zum Schluss die Tomaten samt Sud jeweils iiber dem Fleisch verteilen.

Das Ganze jeweils mit etwas Gourmet Creme betriufeln. Dazu passt eine Scheibe Baguette, um
die Sauce aufzunehmen.

Steffen Hanssler am 12. September 2024

Paprika-Schnitzel

Fiir 4 Personen:

4 Zwiebeln 2 rote Paprika 500 g Champignons
6 EL Ol 6 EL Mehl 3 EL Tomatenmark
150 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisebrithe Salz

1 TL EdelsiiBpaprika 3 TL Chilipulver 3 TL Cayennepfeffer

8 Schweineschnitzel (a 80 g) Pfeffer

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einem Briter erhitzen. Zwiebelwiirfel darin an-
diinsten.

Paprika und Champignons zufiigen, 3 Minuten braten. 2 EL. Mehl und Tomatenmark zufiigen,
anschwitzen. Mit Wein abléschen und einkdcheln lassen. Dann Briithe zugielen und 10 Minuten
kocheln. Sofle mit Salz, Paprikapulver, Chilipulver und Cayennepfeffer wiirzen.

Schnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel in
4 EL Mehl wenden. 4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin unter Wenden 6 Minuten
braten.

Schnitzel und Sofle auf einer Platte anrichten. Dazu schmecken Kroketten.

NN am 11. September 2024
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Steirisches Ofenbratl

Fiir 4 Portionen
4 Sch. Schweinebauch, 2 cm dick 4 Knoblauchzehen 3 Mohren

1 Wurzel Petersilie 200 g Sellerie 1 EL Tomatenmark
Salz 1 Zwiebel 8 Kartoffeln
Briihe, gekornte Ol, Petersilie

Gemiise und Kartoffeln in grobe Wiirfel schneiden und mit der geviertelten Zwiebel in etwas
Fett anrdsten, Tomatenmark mitrosten und mit 3 EL Wasser abloschen. Mit Wasser aufgieflen,
bis das Gemiise halb bedeckt ist, mit etwas Briithepulver wiirzen.

Das Bauchfleisch mit Salz und viel Knoblauch einreiben und auf das Gemdise legen. Im Rohr bei
170 Grad braten, bis das Fleisch weich ist. Anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen.

NN am 07. September 2024

Superzarte und saftige Rippchen

1,5 kg Rippchen vom Schwein
Fiir den BBQ-Rub:

2 EL schwarzer Pfeffer 1 EL gerduch. Paprikapulver 1 TL Zimt

35 g Kokosbliitenzucker 2 TL Salz 1 TL Cayennepfeffer
1 EL rosa Pfeffer 1 TL Szechuan Pfeffer

Zum Garen:

250 ml Apfelsaft 250 ml Kirschsaft

Fiir den Lack:

Bratensaft vom Garen 50 ml Sojasauce 50 g Ketchup

50 g Ahornsirup 1 Knoblauchzehe 1 EL gerieb. Ingwer

Alle Zutaten fiir den BBQ-Rub in einen Mixer geben und zu einem homogenes Pulver mixen.
Die Rippchen von beiden Seiten mit dem Rub einreiben. 1 EL Rub pro Rippchen sollte geniigen.
Die Rippchen 1 Stunde ziehen lassen.

Apfel- und Kirschsaft in eine Bratreine giefen und die gerubbten Rippchen hineinlegen. Die
Reine mit einem Deckel oder mit Alutoflie dicht abdecken und die Rippchen 4,5 Stunden bei
140°C Umluft garen.

Abhéngig vom Fleisch kénnen auch schon 3 Stunden garen reichen; am besten stiindlich kon-
trollieren, wie zart das Fleisch schon ist.

Die Rippchen herausholen und den Bratensaft in einen kleinen Topf gielen. Die restlichen Zuta-
ten fiir den Lack hinzugeben; die Knoblauchzehe in die Sofle reiben. Den Lack nun auf 200 ml
eindicken.

Die Rippchen auf den Grill legen und sie alle paar Minuten mit dem Lack bestreichen bis dieser
aufgebraucht ist.

Die Grillzeit betrigt bei 200°C etwa 30 Minuten.

NN am 03. September 2024
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Schweinebauch-Rouladen in Bier-BBQ-SoBe, Sauerkraut

Bier-BBQ-Sof3e:

2 rote Zwiebeln

2 EL Rapsol

1 EL Zucker

1 TL Piment, gemahlen
1 TL gerduchertes Salz
200 ml Wasser

1 TL schwarzer Pfeffer
Rouladen:

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

50 g Sauerkraut gegart
Sauerkraut:

1 kleine Zwiebel

1 EL Zucker

3 TL Kiimmel

1 grofle Mohre

1 EL Wacholderbeeren

1 TL Senfkorner

1 EL Tomatenmark

30 ml Bourbon Whiskey
50 ml passierte Tomaten

1 EL Rapsol
2 EL Senf mittelscharf
20 g Butterschmalz

20 g Butter
4 Wacholderbeeren
100 ml Apfelwein

100 g Sellerieknolle
2 Lorbeerblétter

3 TL Kiimmel ganz
1 Knoblauchzehe
300 ml Altbier

1 EL Riibenkraut

8 Scheiben Schweinebauch
4 Sch. gerduche. Speck

400 g Sauerkraut vorgegart
1 TL Pfeffer
Salz

500 g Kartoffeln vorw. festk.

Bier-BBQ-Sofle:

Zwiebel, Mohre und Sellerie waschen bzw. schiilen und kleinschneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Gemiisewiirfel darin ca. 5 Minuten kréftig anbraten.
Angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeer mitbraten.

Zucker dariiber rieseln lassen, das Gemiise karamellisieren und weitere 5 Minuten kréftig braten.
Senfkérner, Kiimmel und Piment mitbraten.

Tomatenmark und angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und alles ca. 3 Minuten kréftig wei-
terbraten, dabei wenden. Mit etwas Rauchsalz wiirzen.

Mit Whisky abloschen. Bier, Wasser, passierte Tomaten und Riibenkraut hinzufiigen.

Mit Pfeffer wiirzen und alles einmal kréftig aufkochen, dann 15 Minuten simmern lassen.
Rouladen:

Zwiebel schiilen, in feine Stiicke schneiden und in Ol glasig diinsten, dann abkiihlen lassen.
Waihrenddessen die 8 Schweinebauchscheiben diinner klopfen.

Zwischen Gefrierbeutel legen. Man kann 2 schmale Scheiben iiberlappend klopfen und sie auf
diese Weise zusammenfiigen. Eventuell vorhandene Knorpel herausschneiden.

Auf beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils von einer Seite mit Senf be-
streichen.

Jede Scheibe mit den angeschwitzten Zwiebelwiirfeln, 3 Scheibe Speck und Sauerkraut belegen.
An den Réndern etwas Platz lassen.

Die Schweinebauchscheiben zu Rouladen rollen und mit Rouladennadeln oder Kiichengarn fixie-
ren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundum kréftig anbraten.
Rouladen samt Bratensatz zur BBQ-Sofle geben, ggf. mit etwas Wasser auffiillen, die Rouladen
sollten zur Hélfte in der Fliissigkeit schwimmen. Deckel aufsetzen und die Rouladen bei wenig
Hitze ca. 30 Minuten schmoren.

Sauerkraut:

Die Zwiebel schéilen, fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen.

Tipp: Gern die noch verkrustete Rouladen-Pfanne verwenden! Das abgetropfte Sauerkraut hin-
zufiigen und kréftig anbraten.

Zucker hinzugeben und das Kraut karamellisieren, bis es leicht braun wird.
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Die angestolenen Wacholderbeeren, Pfeffer und gemorserten Kiimmel hinzufiigen.

Bei wenig Hitze und aufgelegtem Deckel ca. 10 Min. schmoren. Dabei immer wieder wenden.
Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schilen, waschen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit gesalzenem Was-
ser garen, dann abgieflen.

Rouladen aus der Sofle nehmen, Nadeln bzw. Garn entfernen, abdecken und im Ofen warmhal-
ten.

Sofle durch ein Sieb in einen Topf passieren, dabei kriftig mit einer Kelle durchdriicken. Kurz
aufkochen und abschmecken.

Rouladen, Kartoffeln und Sauerkraut auf Tellern anrichten, die Sofle dariiber giefien.

Bjorn Freitag am 30. August 2024

Gyros vom DrehspieB in Joghurt-Marinade

Fiir ca. 8 Personen
2 kg Schweinenacken 500 g griech. Joghurt 6 EL Gyros-Gewiirzmischung
200 ml Olivendl 3 Knoblauchzehen 1 grofe Gemiisezwiebel

Den Schweinenacken in diinne Scheiben (8 mm) schneiden.

Den Knoblauch pressen, mit dem griechischen Joghurt, dem Olivendl der Gyros-Gewiirzmischung
in eine Schiissel geben und alles verriihren.

Die Fleisch-Scheiben kurz durch die Marinade ziehen und dann in eine grofie Schiissel legen.
Einfach iibereinander stappeln und am Ende die restliche Marinade dariiber gief3en.

Fiir 24h in den Kiihlschrank stellen zum Durchziehen.

Die Zwiebel halbieren und spiefit die erste Hélfte als 'Begrenzung’ fiir das Fleisch auf den Dreh-
spief3 in die Fixiergabel.

Nun nach und nach die eingelegten Fleischstiicke nach und nach eng auf den Spief8 driicken.
Wenn alle Fleischstiicke drauf sind, kommt die zweite Zwiebelhélfte als Endstiick sowie die zwei-
te Fixiergabel drauf.

Den Spiebraten noch einmal zusammenschieben und auf dem Spiefl ausrichten. Der Spiefl muss
'rund’ drehen und sollte ein gleichméfBiges Gewicht haben.

Nun kommt der Spief auf den Grill und wird indirekt bei 200 °C gegrillt. Eine grillfeste Schale
unter den Spief stellen.

Es dauert etwas mehr als eine Stunde bis die erste Auflenschicht knusprig ist. Dann einfach mit
einem elektrischen Messer abnehmen und weiter grillen.

Ungeféhr alle 15-20 Minuten ist der néchste Schwung Fleisch fertig.

NN am 30. August 2024
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Schweine-Bauch mit Wasabi-Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1,5 1 Wasser Salz 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 TL schwarze Pfefferkorner 3 EL heller Balsamico-Essig
600 g Schweinebauch 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer

4 EL Teriyaki-Sauce 4 EL Sriracha-Sauce 1 EL Speisestérke

4 EL Pflanzenol 2 Sténgel Koriander 2 Limetten

Fiir die Gurken:

2 Salatgurken Salz 6 EL heller Balsamico-Essig

1,5 TL Wasabi-Paste Zucker

Fiir die Teriyaki-Creme:

3 EL Mayonnaise (80%) 1,5 EL BBQ-Sauce 1,5 EL Teriyaki-Sauce
1 TL Wasabi-Paste

Fiir den Schweinebauch 1,51 Wasser mit 3 TL Salz, Lorbeerbléittern, Gewiirznelken, Pfefferkor-
nern und Essig in einem Topf aufkochen.

Schweinebauch in 8 Scheiben schneiden, in den Sud geben und bei niedriger Hitze 45 Minuten
sanft ziehen lassen. Dann herausnehmen und gut trocken tupfen.

Inzwischen fiir die Wasabi-Gurken die Gurken waschen, die Enden abschneiden. Gurke unge-
schélt ldngs halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und die Gurke in etwa 1 cm
kleine Wiirfel schneiden.

Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, mit 1 TL Salz vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.
Essig mit Wasabi-Paste und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriihren.

Die Gurkenwiirfel ausdriicken, zur Wasabi-Marinade geben, gut vermengen und 10 Minuten zie-
hen lassen.

Anschliefend die entstandene Fliissigkeit abgieffen und die Gurken evtl. mit Salz und Zucker
nochmals abschmecken.

Fiir die Teriyaki-Creme Mayonnaise, BBQ-Sauce, Teriyaki-Sauce und Wasabi-Paste in einer klei-
nen Schiissel glattrithren und beiseitestellen.

Fiir den Schweinebauch Knoblauchzehen schéilen und in eine kleine Schiissel pressen.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Knoblauch geben. Teriyaki-Sauce, Sriracha-Sauce und Spei-
sestérke hinzufiigen und verriihren.

Die Schweinebauchscheiben mit der Mischung von beiden Seiten einstreichen.

Anschlielend mit dem Bratol bepinseln.

Dann die Fleischscheiben in der heiflen Grillpfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten knusp-
rig braten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die Limetten in Spalten schneiden.

Die krossen Fleischscheiben auf Teller geben, mit Koriander bestreuen, jeweils mit einem Klecks
Teriyaki-Creme und Limettenspalten anrichten. Dazu die Gurkenwiirfel reichen.

Christian Henze am 20. August 2024
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Harzer-Blaubeer-Schmand-Schnitzel mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Schnitzel:

200 g Heidelbeeren 600 g Schweineriicken 2 EL Weizenmehl, 405
Salz Pfeffer 50 g Butterschmalz

2 TL eingel. griiner Pfeffer 50 ml Kriauter-Halbbitter-Likor 40 ml trockener Weifiwein
200 g Schmand

Fiir die Nudeln:

Salz 300 g Bandnudeln 2 EL Butter

50 g Haselniisse, gehackt Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 60 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Beeren waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen (TK-Beeren ebenfalls in ein Sieb
geben und etwas antauen lassen).

Das Fleisch in Portionsscheiben schneiden und die Schnitzel diinn plattieren.

Mehl in einen tiefen Teller oder eine flache Schale geben.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Danach die Temperatur reduzieren, mit einem Essloffel etwas Bratfett aus der Pfan-
ne aufnehmen und die Schnitzel unter stdndigem Betraufeln mit dem Bratfett etwa 2 Minuten
nachbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgewédrmten Ofen warmstellen.

Inzwischen die Nudeln im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest kochen.

Den griinen Pfeffer in die Schnitzelpfanne geben, andriicken und mit dem Krauterlikér und
Weiflwein abléschen. Alles gut verrithren, dann den Schmand untermischen und kurz aufkochen.
Die Blaubeeren mit in die Pfanne geben und durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die bissfest gekochten Nudeln abgiefien.

In einen Topf die Butter aufschiumen lassen und die gehackten Haselniisse einstreuen.

Die Bandnudeln hinzugeben und alles durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Nudeln auf Teller verteilen, die Schnitzel anlegen und mit der Blaubeer-Schmand-Sauce nappie-
ren.

Kevin von Holt am 19. August 2024
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Schweinelachs-Braten mit Honig- Senf -Kruste

Fiir 4 Portionen:

1 kg Schweinelachsbraten 2 EL Senf 1 EL Honig
4 Zweige Zitronenmelisse 2 Zweige Zitronenkraut 2 Zweige Currykraut
2 Zweige Kerbel Salz, Pfeffer, weifl 1 EL Butterschmalz

Den Braten waschen und trocken tupfen.

Die Krauter fohnen und die Blattchen von den Stielen zupfen; die Blattchen fein hacken.
Krauter, Senf und Honig vermischen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Braten darin anbraten. Aus der Pfanne nehmen,
rundherum salzen und pfeffern.

Den Braten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Senf-Mischung bestrei-
chen.

Das Backblech mit dem Braten fiir 2 Stunden in den auf 75°C vorgeheizten Ofen schieben.

NN am 16. August 2024

Gyros-Schichtbraten

Fiir 16 Personen:

Braten:

2,5 kg Schweine-Nacken 10 EL Olivenol 2 Zwiebeln,

Gyrosgewiirz:

6 TL Oregano 4 TL Thymian 5 TL Salz

4 TL Pfeffer 3 TL Paprikapulver, edelsiif 2 TL Majoran

2 TL Zucker 2 TL Zwiebel, granuliert 2 TL Knoblauch, gemahlen

2 TL Rosmarin, gemahlen 2 TL Koriander, gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Chili, Pulver

Den Schweinenacken waschen, trocken tupfen, in Frischhaltefolie wickeln und imn Froster 2
Stunden anfrieren.

Fiir das Gyrosgewiirz alle Zutaten mischen, 10 EL Olivendl hinzufiigen und verriihren.
Gemiisezwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden und zum Gewiirz in die Schiissel geben.
Das angefrorene Fleisch mit einem grofien scharfen Messer in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schiissel geben.

Fleischscheiben, Gewiirze und Zwiebeln gut miteinander mischen. Die Schiissel mit einem Deckel
verschlieBen und 1 Stunde im Kiihlschrank kaltstellen.

Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C | Umluft: 175 °C).

Das Backofengitter mit Alufolie belegen (30 x 30 cm).

Fleisch und Zwiebeln auf die Alufolie schichten. Die restlichen Zwiebeln auf dem Fleisch verteilen.
Im heiflen Backofen 90 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Eine Fettpfanne darunter
platzieren, um den Bratensaft aufzufangen. Den Gyrosbraten mehrmals mit dem aufgefangenen
Bratensaft betriufeln.

Braten herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Anschliefend in diinne Scheiben schneiden.

NN am 14. August 2024
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Schweine-Filet sous vide

Fiir 2 Personen
600 g Schweinefilet Rapsol Salz, Pfeffer
1 EL Butter

Das Schweinefilet von den Sehnen und dem Fett befreien (parieren).

Das Schweinefilet im Ganzen vakuumieren oder in 80 g Medaillons schneiden und einzeln vaku-
umieren.

Das eingeschweifite und vakuumierte Schweinefilet fiir 70 Minuten bei 59°C mithilfe eines Sous-
Vide-Stabs garen.

Nach dem Garen das Schweinefilet aus dem Beutel nehmen und den Saft aus der Tiite in eine
Schiissel fiillen. (Diesen fiir eine Sauce verwenden.) Das Schweinefilet abtupfen und eine Pfanne
mit etwas Rapsol auf hochster Stufe erhitzen.

Sobald das Ol heiB ist, das Schweinefilet von allen Seiten salzen, in die heiBe Pfanne legen, von
allen Seiten kurz und scharf anbraten, um Réstaromen zu gewinnen. Die Pfanne von der Hitze
nehmen.

Die Butter (1 EL) hinzufiigen, schmelzen lassen und mit einem Loffel das Schweinefilet wieder-
holt mit der Butter tibergieflen.

Das Fleisch anschlieflend auf ein Brett legen und 1 Minute ruhen lassen. Anschliefend das saftige
Schweinefilet aufschneiden, mit etwas grobem schwarzen Pfeffer wiirzen und je nach Geschmack
salzen.

NN am 12. August 2024

Schweinebauch-Fackeln mit Curry-Paprika-Marinade

Fiir 4 Personen:

Fiir die Marinade:

2 TL Kreuzkiimmelsaat 1 TL Chiliflocken Salz, grob

2 TL Currypulver 3 TL Paprikapulver, edelsiif  4-5 Knoblauchzehen
Fiir die Grillfackeln:

8 Scheiben Schweinebauch

Auflerdem:

8 Holzspiefle, lang Einweghandschuhe

Die Holzspiele 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen, damit sie beim Grillen nicht verbrennen.
Fiir den Rub Kreuzkiimmel, Chiliflocken und 1 TL Salz im Méorser fein zerkleinern.

Curry- und Paprikapulver untermischen und den Rub beiseite stellen.

Knoblauch abziehen und beiseitestellen.

Fiir die Grillfackeln die Fleischscheiben von Schwarte und Knorpel befreien und die Scheiben
der Liange nach jeweils in 3 oder 4 Streifen schneiden.

Fleischstreifen und Rub in eine grofie Schiissel geben. Knoblauch dazu pressen oder reiben. Den
Rub mit den Hénden in das Fleisch massieren.

Einen Fleischstreifen auf einen Holzspiefl stecken und an das stumpfe Spiefiende ziehen, Streifen
eng und ohne Abstand um den Spiefl wickeln, das Ende jeweils feststecken und mit einem neuen
Streifen ebenso fortfahren. So weiterverfahren, bis alle Fleischstreifen aufgespiefit sind.
Grillfackeln auf den heiflen Grillrost legen und indirekt unter haufigem Wenden etwa 25-30
Minuten goldbraun grillen.

Martin Gehrlein am 07. August 2024
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Schweine-filet mit aromatischer Nussbutter

1 Schweinefilet 20 g Butterschmalz 80 g Butter

2 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
1 Msp. gemahlener Kiimmel Salz Pfeffer

Meersalz

Tipp:

Vom Schweinefilet die diinne Spitze und den breiten Filetkopf entfernen, in grobe Streifen schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer groflen, beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz
ringsum stark anbraten und z.B. zum Salat servieren.

Alternativ feine Zwiebelwiirfel und geschnittene Pilze mit in die Pfanne geben, mit einem Schuss
Weilwein abloschen, mit Sahne auffiillen, einkochen lassen und als Geschnetzeltes servieren.

Das gleichméfig dicke Mittelstiick des Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, 3 Minuten
ziehen lassen und in einer grofien, beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz, bei 3/4 der
Herdleistung, ringsum goldbraun anbraten.

Anschliefend aus der Pfanne heben, auf einem Backgitter in der Mitte des Backofens bei 100
Grad C Ober-/Unterhitze 30 bis 40 Minuten garen. Hierbei am besten die Kerntemperatur mit
einem digitalen Fleischthermometer iiberpriifen. 58 bis 60 Grad C Kerntemperatur sind fiir ein
Schweinefilet ideal.

Das gegarte Schweinefilet aus dem Backofen herausnehmen und fiinf Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen.

Anschlielend die Butter in einer groffen Pfanne aufschdumen lassen, die Kriuter, Gewiirze und
eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und das Schweinefilet in der aufschiumenden Butter
ringsum nochmals 2 bis 3 Minuten bei mittlerer Hitze nachbraten und dabei immer wieder mit
der aromatischen Butter iibergieBen. Wenn die Butter aufhért zu schdumen, das Schweinefilet
aus der Pfanne heben, nochmals zwei Minuten ruhen lassen und in der Zwischenzeit die aroma-
tische Nussbutter direkt durch ein kleines Sieb passieren.

Das Schweinefilet in Tranchen schneiden, mit der aromatischen Nussbutter betraufeln, ggf. noch-
mals mit einer kleinen Prise Meersalz bestreuen und mit Beilagen servieren.

Sof3e zum Schweinefilet:

Zum Fleisch Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und viel Zitronenabrieb verriihren.

Alexander Herrmann am 02. August 2024
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Tataki vom Iberico-Schwein mit mariniertem Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Koteletts vom Iberico-Schwein 2 Knoblauchzehen 3-5 cm Ingwer

1 rote Chilischote 4 Zitrone, Abrieb 100 ml Sojasauce

1 EL Tandoori-Paste 1 Prise weifler Sesam 1 Prise schwarzer Sesam
Speisestirke 01 Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 3 Zitrone, Abrieb 1 EL Misopaste

1-2 EL Weifiweinessig Pflanzendl, Olivendl 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote 1 EL naturbelassene Erdniisse
Erbsenkresse essbare Bliiten

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch vom Knochen schneiden und in Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Chili in Ringe
schneiden. Zitrone heif§ abspiilen und die Schale abreiben. Alles mit Sojasauce und Tandoori-
Paste in eine Schiissel geben, verriihren, Fleisch hineinlegen und darin marinieren.

Wenn es die Zeit zulésst, ein bis zwei Stunden im Sud ziehen lassen.

Dann die Marinade in einen Topf abgielen und einmal aufkochen lassen.

Fleisch in einer heifien Pfanne in etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Der Kern darf wie
bei einem Tataki rosa/roh bleiben.

Stérke mit etwas Wasser verriihren und die Soja-Marinade damit abbinden, sodass eine Art Lack
entsteht. Lack dann {iber das Fleisch geben, dann mit weiflem und schwarzem Sesam bestreuen.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schilen, ggf. halbieren und in diinne Scheiben hobeln.

Misopaste in eine Schiissel geben, Essig angieen und verrithren. Mit Pflanzen- und Olivenol
emulgieren. Mit Zucker abschmecken.

Kohlrabischeiben zum Dressing geben, leicht andriicken und ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel und Chilischote putzen und schrig in Ringe schneiden.

Uber das Fleisch geben. Zum Schluss Erdniisse, Erbsenkresse und Bliiten iiber das Gericht geben.

Nelson Miiller am 26. Juli 2024
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Gefiilltes Kotelett, Rostkartoffeln, Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Koteletts vom Iberico-Schwein 2 Scheiben Parmaschinken 1 Tomate

10 g getrock. Ol-Tomaten 1 TL schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

1 Biiffel-Mozzarella 2 grofle Salbeiblétter 4 EL Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

150 g sehr kleine Drillinge 1 Zitrone, Saft 2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Salat:

2 kleine Romana-Salatherzen 1 Schalotte 50 g Pinienkerne

1 EL Tomatenessig 1 EL Gefliigelfond 3 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tomate vierteln, das Kerngehiuse und die Haut wegschneiden, dann fein wiirfeln. Mozzarella
und eingelegte Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Beides mit den Oliven fein schneiden
und mit den frischen Tomatenwiirfeln mischen. Knoblauch abziehen, fein reiben und unterheben.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Koteletts mit einem spitzen, scharfen Messer horizontal in der Mitte jeweils bis kurz vor
dem Knochen eine Tasche einschneiden. Die Taschen mit der Tomaten-Mozzarella-Mischung fiil-
len. Je ein Salbeiblatt auflegen und mit einer Scheibe Schinken umwickeln. Anschlielend mit
Zahnstochern fixieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze rundherum kurz anbraten.
Koteletts mit Pfeffer wiirzen und in einer flachen Auflaufform im heiflen Ofen etwa 15 Minuten
rosa garen.

Fleisch aus dem Ofen holen und einige Minuten ruhen lassen, dann zusammen mit den Rostkar-
toffeln servieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 15 Minuten noch leicht bissfest
garen. Kartoffeln abgieffen und ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln in einer Schiissel mit
dem Ol und den abgezupften Rosmarinnadeln mischen. Eine Pfanne sehr heiff werden lassen,
Kartoffeln samt Ol und Rosmarin hineingiefen und rundherum schén braun anbraten, dabei
grofziigig mit Salz bestreuen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Salat:

Romana-Salatherzen verlesen und vierten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Tomatenessig,
Gefliigelfond und Olivendl verquirlen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mit der
Vinaigrette marinieren.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten und den Salat damit
bestreuen.

Nelson Miiller am 26. Juli 2024
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Tataki vom Iberico-Schwein mit mariniertem Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Iberico-Schweine-Koteletts, a 160 g 2 Knoblauchzehen 3-5 cm Ingwer

1 rote Chilischote 4 Zitrone, Abrieb 100 ml Sojasauce

1 EL Tandoori-Paste 1 Prise weifler Sesam 1 Prise schwarzer Sesam
Speisestirke 01 Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 3 Zitrone, Abrieb 1 EL Misopaste

1-2 EL. Weilweinessig Pflanzenol Olivenol

1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Friithlingszwiebel 1 rote Chilischote 1 EL Erdniisse
Erbsenkresse essbare Bliiten

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch vom Knochen schneiden und in Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Chili in Ringe
schneiden. Zitrone heify abspiilen und die Schale abreiben. Alles mit Sojasauce und Tandoori-
Paste in eine Schiissel geben, verriihren, Fleisch hineinlegen und darin marinieren.

Wenn es die Zeit zulésst, ein bis zwei Stunden im Sud ziehen lassen.

Dann die Marinade in einen Topf abgielen und einmal aufkochen lassen.

Fleisch in einer heifien Pfanne in etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Der Kern darf wie
bei einem Tataki rosa/roh bleiben.

Stérke mit etwas Wasser verriihren und die Soja-Marinade damit abbinden, sodass eine Art Lack
entsteht. Lack dann {iber das Fleisch geben, dann mit weiflem und schwarzem Sesam bestreuen.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schilen, ggf. halbieren und in diinne Scheiben hobeln.

Misopaste in eine Schiissel geben, Essig angieflen und verrithren. Mit Pflanzen- und Olivendl
emulgieren. Mit Zucker abschmecken.

Kohlrabischeiben zum Dressing geben, leicht andriicken und ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel und Chilischote putzen und schrig in Ringe schneiden.

Uber das Fleisch geben. Zum Schluss Erdniisse, Erbsenkresse und Bliiten iiber das Gericht geben.

Nelson Miiller am 26. Juli 2024
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Iberico-Schweine-Kotelett gefiillt, Rostkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Iberico-Schweine-Koteletts, a 160 g 2 Scheiben Parmaschinken 1 Tomate

10 g getrock. Ol-Tomaten 1 TL schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

1 Biiffel-Mozzarella 2 grofle Salbeiblétter 4 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

150 g kleine Drillinge 1 Zitrone, Saft 2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Salat:

2 kl. Romana-Salatherzen 1 Schalotte 50 g Pinienkerne

1 EL Tomatenessig 1 EL Gefliigelfond 3 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tomate vierteln, das Kerngehéuse und die Haut wegschneiden, dann fein wiirfeln. Mozzarella
und eingelegte Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Beides mit den Oliven fein schneiden
und mit den frischen Tomatenwiirfeln mischen. Knoblauch abziehen, fein reiben und unterheben.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Koteletts mit einem spitzen, scharfen Messer horizontal in der Mitte jeweils bis kurz
vor dem Knochen eine Tasche einschneiden. Die Taschen mit der Tomaten-Mozzarella-Mischung
fiillen. Je ein Salbeiblatt auflegen und mit einer Scheibe Schinken umwickeln. Anschlieend mit
Zahnstochern fixieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze rundherum kurz anbraten.
Koteletts mit Pfeffer wiirzen und in einer flachen Auflaufform im heiflen Ofen etwa 15 Minuten
rosa garen.

Fleisch aus dem Ofen holen und einige Minuten ruhen lassen, dann mit den Rostkartoffeln
servieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 15 Minuten noch leicht bissfest
garen. Kartoffeln abgiefen und ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln in einer Schiissel mit
dem Ol und den abgezupften Rosmarinnadeln mischen. Eine Pfanne sehr hei werden lassen,
Kartoffeln samt Ol und Rosmarin hineingiefen und rundherum schén braun anbraten, dabei
grof3ziigig mit Meersalz bestreuen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Salat:

Romana-Salatherzen verlesen und vierten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Tomatenessig,
Gefliigelfond und Olivendl verquirlen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mit der
Vinaigrette marinieren.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten und den Salat damit
bestreuen.

Nelson Miiller am 26. Juli 2024
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Schweine-Filet gegrillt

600 g Schweinefilet 100 g gerieb. Gouda 1 Stk Paprika
1 Stk Peperoni 15 Bacon-Streifen 3 EL BBQ-Sauce

Die Silberhaut vom Schweinefilet entfernen und einen ersten Schnitt auflen am Filet machen.
Danach das Schweinefilet so auffachern, dass eine moglichst breite Fliache entsteht. Dabei das
Fleisch nicht komplett durchschneiden.

Die Paprika (rot) und die Peperonis (griin+gelb), in kleine Wiirfel schneiden.

Die Wiirfel auf einer Seite des Schweinefilets verteilen und mit dem geriebenen Gouda bestreuen.
Auf einem Schneidebrett die Bacon-Streifen leicht {iberlappend ausbreiten.

Das Schweinefilet ohne Bacon aufrollen; dabei das Fleisch leicht auf Spannung halten, damit die
Rolle fest wird.

Die Rolle mittig auf die Baconstreifen legen und den Bacon um das Schweinefilet rollen.

Man verwende ein paar Zahnstocher, um die Rolle zu fixieren, damit sie sich nicht 6ffnet.

Nun bei 120°C bis zu einer Kerntemperatur von 58°C grillen; das dauert etwa 45 min.

Das so zubereitete Schweinefilet mit BBQ-Sofle einpinseln und fiir weitere 3-5 min. grillen.

Als Beilage seien eine gemischte Gemiise-Pfanne und kanarische Salzkartoffeln empfohlen.

NN am 24. Juli 2024

Griechische Souvlaki mit Paprika und Zwiebeln

Fiir 2 Personen:

300 g Schweineriicken 1 Paprika 1 Zwiebel
3 Zitrone, Saft 3-4 EL Olivensl Salz, Pfeffer
Paprikapulver Thymian, frisch

Zitronensaft einer halben Zitrone auspressen.

Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver verriihren.

Das Olivendl unterriihren.

Das Fleisch in mittelgrofle Stiicke schneiden.

Das Fleisch in der Marinade ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Paprika und Zwiebel in grobe Stiicke schneiden.

Anschlielend das Fleisch abwechselnd mit Gemiisestiickchen auf Spiefle stecken.
Souvlaki Spiefle von jeder Seite grillen und mit frischem Salat servieren.

NN am 21. Juli 2024
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Schweine-Kotelett mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen

4 Koteletts 500 g griine Buschbohnen 4 Zweige Salbei
0,2 1 Weilwein 1 Zweig Bohnenkraut 1-2 EL Butterschmalz
2 EL Butter 1 EL Olivenosl 3-4 Zweige Petersilie

1- 2 TL Meersalzflocken Salz, weifler, schwarzer Pfeffer

Backofen auf 80°C Umluft vorheizen Bohnen putzen und in Salzwasser bissfest blanchieren, in
Eiswasser abschrecken, kurz zur Seite stellen.

Den Fettrand der Koteletts einschneiden. Grofle Edelstahl-Pfanne erhitzen, Koteletts hineinle-
gen und dann noch etwas Butterschmalz mit in die Pfanne geben und die Koteletts von beiden
Seiten fiir ca. je 2 Minuten heifl anbraten und anschlieflend in einer Backform geben, das iiber-
schiissige Fett dariiber gieen, dann im Ofen warm stellen (80°C Umluft) und fiir 8-10 Minuten
gar ziehen lassen.

Salbei in die Pfanne geben, etwas Butter dazu, mit dem Weilwein abléschen, mit Salz und
weilem Pfeffer wiirzen, etwas reduzieren und dann zum Schluss unter Riihren mit der restlichen
Butter abbinden.

Parallel in einer zweiten Pfanne mit etwas Olivendl die Bohnen mit dem Bohnenkraut durch-
schwenken, dabei mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen und zum Schluss gehackte Petersilie
unterheben.

Bohnen ohne Bohnenkraut auf Tellern anrichten, die Koteletts darauf platzieren, mit schwarzem
Pfeffer und Meersalzflocken wiirzen und die Sauce mit Salbei dariiber geben.

Bjorn Freitag am 20. Juli 2024

Kesselfleisch

Fiir 4 Portionen

2 kg Schweinebauch 2 Schweinefiifle 6 Zwiebeln

6 Karotten 4 Knoblauchzehen 1 Sellerie

4 Petersilienwurzeln 2 Lauchstangen 2 EL Wacholderbeeren
2 EL Pfefferkérner 4 Lorbeerblitter

Fiir das Kesselfleisch den Knoblauch, Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Petersilienwurzeln sché-
len. Zwiebeln vierteln, Sellerie wiirfeln, Karotten und Petersilienwurzeln in Scheiben schneiden.
Lauch putzen und in Ringe schneiden.

Einen Topf mit kaltem Wasser, Knoblauch, Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Petersilienwurzeln und
Lauch aufsetzen. Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Lorbeerblétter, Schweinebauch und Schweine-
fiie hinzufiigen und erhitzen. Ca. 2 Stunden ko6cheln lassen.

Schweinefiifle entfernen und entsorgen. Schweinebauch aus dem Wasser heben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nach Belieben mit dem Gemiise anrichten und servieren.

Zum Kesselfleisch werden traditionell Salzkartoffeln, Sauerkraut oder ein kréftiges Bauernbrot
und Meerrettich serviert.

NN am 17. Juli 2024
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Rollbraten gefiillt

Fiir 6 Personen:

200 g Staudensellerie 1 Paprikaschote, rot 2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gehackt 1 kg Schweinelende, zum Rollen geschnitten

2 TL Senf 1 TL Salz 0.5 TL Thymian und Rosmarin
1 TL Paprikapulver, edelsii8 3 EL Ol 250 ml Fleischbriihe

150 g saure Sahne 1 TL Sofenbinder 3 Stk Karotten

Sellerie putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Paprikaschote waschen, Kerne sowie weifle Seitenwéinde entfernen und Paprika in feine Strei-
fen schneiden. Die Karotten putzen, waschen und in Stifte schneiden oder hobeln.

Die Schweinelende so aufschneiden, dass ein plattes Stiick entsteht, ds man rollen kann.
Danach das vorbereitete Fleisch waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Senf bestrei-
chen sowie mit Salz, Paprikapulver, Thymian und Rosmarin bestreuen.

Nun die fein geschnittenen bzw. gehackten Selleriestiicke, Paprikastreifen, Karottenstiicke und
Knoblauchstiicke gleichméfig darauf verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Um noch mehr Geschmack zu bekommen, kann man den Rollbraten auch noch mit Speck oder
Kochschinken fiillen.

Das Fleisch aufrollen und mit Kiichengarn zu einer Rolle zusammenbinden bzw.

fixieren.

Ol in einen Briiter erhitzen und darin den Rollbraten, auf allen Seiten, gut anbraten.

Die Zwiebelstiicke dazugeben, kurz mitdiinsten und dann die Hélfte der Fleischbriihe angieflen.
Das Ganze zugedeckt auf die untere Schiene fiir 70 Minuten in den vorgeheizten Backofen (240
°C Ober-Unterhitze) stellen. Nach 25 Minuten Bratzeit die Temperatur auf 200 °C zurtickstellen
und die restlichen Fleischbriihe angieflen.

Zum Schluss den Rollbraten noch 10 Minuten im abgeschalteten Backofen ruhen lassen, dann
den Bratensatz aufrithren und mit der sauren Sahne verfeinern. Nach Belieben die Sauce mit
SoBlenbinder eindicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu Kartoffelpiiree, Bratkartoffeln oder auch Reis servieren.

NN am 17. Juli 2024
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Griine Bohnen mit Tomaten und gebratenen Rippchen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Rippchen: 4 Stiicke dicke Rippe a 220 g 4 EL Rapsol

2 EL Olivendl Paprikapulver, edelsiif3

Fiir Bohnen, Tomaten: 600 g Buschbohnen, griin 8 Stiele Bohnenkraut
Salz, Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 250 g Kirschtomaten
2 EL Olivenol 0,5 Zitrone, Saft, Abrieb

Fiir den Kartoffelstampf: 800 g Kartoffeln, mehligk. 4 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt Salz 50 g Butter, weich

Das vorgegarte Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen, ausge-
breiten, abgedecken, Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fiir die Bohnen die Bohnen putzen, abbrausen, trocknen und in 3 c¢m lange Stiicke schneiden.
Bohnenkraut abbrausen, trockenschiitteln und 4 Stiele mit Kiichengarn zusammenbinden. Rest-
liches Bohnenkraut beiseitelegen.

Bohnen, Bohnenkraut-Biindel in Salzwasser bei milder Hitze etwa 8 min. bissfest kochen.
Bohnen abgieflen, Bohnenkrautbiindel entfernen, kalt abbrausen, abtropfen lassen.
Lauchzwiebeln putzen, abbrausen, trocknen, in feine Ringe schneiden. Kirschtomaten abbrausen
und halbieren.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schilen, abbrausen und vierteln.

Knoblauch abziehen. Ganze Zehen mit Kartoffeln und Lorbeer in Salzwasser, ca. 25 Minuten
weich garen.

Fiir die Schweinerippen in einer groflen Pfanne das Rapsol portionsweise erhitzen.

Dicke Rippen darin etwa 3-4 Minuten bei starker Hitze anbraten. Rippen rundum weitere ca.
10 Minuten mittlerer Hitze braten.

Inzwischen 1/2 -1 TL edelsiies Paprikapulver und das Olivenol verrithren. Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen, mit Paprikacl bestreichen und in eine ofenfeste Form geben. Im Backofen bei 80
Grad Ober- und Unterhitze, in der Ofenmitte ruhen lassen. Auf diese Weise wird das Paprika-
pulver nicht bitter.

Fiir die Bohnen die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen. Ol darin erhitzen. Bohnen darin ca.
2-3 Minuten braten. Lauchzwiebeln und Kirschtomaten zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten mitbraten, dabei gelegentlich wenden.

Ubrige Bohnenkrautblittchen abzupfen, fein schneiden, unter die Bohnen mischen. Mit Salz.
Pfeffer, Zitronensaft und -schale wiirzen.

Kartoffeln abgiefien, das Lorbeerblatt entfernen und ausdampfen lassen.

Butter zu den Knoblauch-Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Rippchen aus dem Ofen nehmen. Mit Bohnen und Kartoffelstampf anrichten und servieren.
Tipp:

Die Dicke Rippe ist vorgegart beim Metzger erhiltlich, evtl. muss diese vorbestellt werden (den
Metzger bitten, ungepokeltes Fleisch zu nehmen). Man kann die Rippchen aber auch selber
vorgaren. 1 Bund Suppengemiise putzen, abbrausen und grob zerkleinern. Rippchen, Suppen-
gemiise, je 1 TL Salz und Pfeffer in 1,5 Liter Wasser ca. 50 Minuten weich kochen (das Fleisch
sollte sich vom Knochen 16sen).

Martin Gehrlein am 17. Juli 2024
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Gefiillte Grillfackeln mit BBQ-Ahornsirup-Lack

Fiir zwei Personen

Fiir den Rub:

2 Zweige Rosmarin 1 EL gerduch. Paprikapulver 1 EL brauner Zucker

1 TL Knoblauchgranulat 1 EL Zwiebelpulver 1 EL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Piment 1 TL getrockneter Oregano  Salz, Pfeffer

Fiir die Fackeln:

8 Scheiben Schweinebauch, 4 mm 2 frische Jalapeno 1 rote Zwiebel

70 g Cheddar, am Stiick 50 ml Ahornsirup 50 ml BBQ-Sauce

2 ¢l Whiskey
Fiir den Tomatensalat:

2 grofle Tomaten 1 Zwiebel 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir den Rub:

Den Grill vorheizen.

Alle trockenen Gewdiirze zusammen mit gehacktem Rosmarin in einer Schiissel zu einem Rub
vermengen oder auf einem Backblech mit Backpapier verteilen.

Fiir die Fackeln:

Schweinebauchscheiben am besten auf einem Backblech auslegen und grofiziigig mit dem Rub
beidseitig marinieren.

Zwiebel abziehen. Jalapeno, Zwiebel und Cheddar in kleine Wiirfel schneiden und abwechseln auf
MetallspieBle aufspieflen. Anschlieffend eine Scheibe Schweinebauch am obern Ende aufspieflen
und fest um die Fiillung wickeln. Eine zweite Scheibe knapp iiberlappend anlegen und stramm
weiterwickeln. Gegebenenfalls nach dem Wickeln gut festdriicken und so vier Grillfackeln her-
stellen. Fackeln fiir 15 Minuten indirekt bei 160°C grillen.

Aus Ahornsirup, BBQ-Sauce und Whiskey eine Marinade herstellen. Die Spiefle nun auf die
direkte Grillfliche legen und mit der Marinade immer wieder unter wenden bepinseln, bis ein
schoner Glanz entstanden ist.

Fiir den Tomatensalat:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden und mit Olivendl
marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln auf den Scheiben anrichten.

Mario Kotaska am 11. Juli 2024
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Schweine-Braten sous vide

Fiir 4 Portionen
1,2 kg Schweineschulter mit Haut 1 TL Pfeffer, gemahlen 1 TL Kiimmel, gemahlen
3 Knoblauchzehen, gehackt 200 ml Rapsol

Pfeffer, Kiimmel und Knoblauch mit dem Ol mischen und mit einem Piirierstab mixen.

Fleisch in einen Plastikbeutel geben und mit der Olmischung iibergieBen. Alles in das Fleisch
massieren. Beutel anschliefend vakuumieren und im Kiihlschrank eine Nacht ziehen lassen.

Ca. 2 Stunden vor dem Wasserbad Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen. Dann bekommt es
schon mal Raumtemperatur.

Am Vormittag des Vortages beginnend das Fleisch 20 Stunden bis zum n#chsten Vormittag im
Sous-vide-Bad bei 64°C durchziehen lassen.

Nach Ablauf der Zeit das Fleisch aus dem Wasser nehmen, den Fleischsaft aus der Tiite abgiefien
(bietet sich fiir Soflen an), das Fleisch aus dem Beutel nehmen und auf ein Schneidebrett legen.
Die Haut ist jetzt butterweich - zur Krustenbildung in Wiirfelform schneiden. Fleisch mit der
Haut nach oben in eine Form (am besten mit einem Rost) geben. Dann bei 200°C fiir 30 min.
in den Backofen mit Grillfunktion von oben geben.

Das Ergebnis ist ein saftiger Schweinebraten; das Fleisch bleibt auch nach dem Aufschneiden
noch saftig.

Tipp:

Wenn man den Schweine-Braten am Sonntag servieren mochte, beginnt die Vorbereitung bereits
am Freitag-Abend.

Dazu serviere man Salat, Rum-Rosinen-Sauerkraut, Knédel und Sofle.

NN am 09. Juli 2024

Salzbraten

Fiir 8 Portionen
1 Schweinenacken, ausgelost 3 Pkt. Salz 4 Knoblauchzehen
2 EL Senf 5 EL Honig Pfeffer

Den Kamm waschen und trocken tupfen. Das Backblech mit Alufolie auslegen und das Salz
gleichm#fig darauf verteilen.

Den Kamm salzen, ordentlich pfeffern und dann auf das Salzbett legen. Den Knoblauch durch
eine Knoblauchpresse geben, eventuell noch mit einem Messer zu einem Brei zerdriicken. Dann
Knoblauch, Senf und den Honig in eine Schiissel geben, verrithren und das Fleisch gleichmé&fig
damit einpinseln.

Den Braten fiir 2 Stunden in den auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen schieben.
Zwischendurch immer wieder mal einpinseln. Aufpassen, das Ganze wird schnell dunkel. Mit
Alufolie abdecken.

Zum Schluss sollte eine schone karamellisierte Kruste auf dem Fleisch sein. Das Fleisch wird
zwischendurch nicht gewendet und sollte nach dem Herausnehmen noch 10 min. ruhen, damit
sich der Fleischsaft verteilt.

Die Garzeit kann natiirlich variieren. Nicht unnétig lange totbrutzeln. Es reicht, wenn alles gerade
so durch ist. Das Fleisch trocknet sonst aus. Dazu schmeckt Krauter- oder Knoblauchbaguette,
Kartoffel- oder Nudelsalat. Ideal fiir eine Party.

NN am 09. Juli 2024
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Kotelett mit Honig-Zwiebeln

Fiir 2 Portionen
2 Koteletts 1 grofle Zwiebel 2 EL Butter
3 EL Honig Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Koteletts mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, in einer Pfanne braten, aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Die Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden.

Die Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen, darin die Zwiebelringe etwas weich werden lassen
und den Honig einriihren.

Die Koteletts mit den Honig-Zwiebeln belegen und servieren.

Dazu passeen Bratkartoffeln und Salat.

NN am 07. Juli 2024

Spiebraten

Fiir 8 Portionen:

2 kg Schweinenacken 2 grofle Zwiebeln 3 TL Senf
100 g bacon 30 g Bergkise Salz
9-Pfeffer-Symphonie

Zunéchst wird der Bacon ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne bei mittlerer Hitze langsam
knusprig gebraten. Sobald der Bacon richtig knusprig ist, nimmt man ihn aus der Pfanne und
stellt ihn bei Seite. Die Zwiebeln werden geschilt und in halbe Ringe oder kleine Stiicke ge-
schnitten und anschliessend im Baconfett der grofleren Pfanne glasig gebraten und mit Salz und
Pfeffer gewiirzt.

Der Schweinenacken wird mit dem Schmetterlingsschnitt aufgeschnitten und aufgeklappt. Die
Innenseite wird mit Pfeffer und Salz gewiirzt, mit Senf bestrichen und anschliessend mit Zwie-
beln, den knusprigen Baconstiicken und dem diinn aufgescgnittenen Kése belegt.
Anschliessend rollt man den Schweinenacken fest zusammen und fixiert ihn rundum mit Kiichen-
garn. Von auflen wird er ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer gewiirzt. Der gefiillte Schweine-
braten wird dann auf dem Spief} fixiert. In der Zwischenzeit bereitet man den Grill fiir indirekte
Hitze vor.

Mittig unter dem Braten eine Tropfschale mit etwas Wasser stellen.

Auf die durchgeglithten Kohlen etwas Raucherholz geben.

Bei 180 Grad Celsius betréigt die Garzeit des Spieflbraten ungefihr zwei Stunden. Die Ziel-
Kerntemperatur dieses Spiebratens liegt bei 75 Grad Celsius. Wenn die Kerntemperatur erreicht
ist, nimmt man dem Drehspie3 vom Grill, 16st die Fleischklemmen und schiebt den Braten vom
Spief. Nach 2-3 miniitiger Ruhephase, den Spieflbraten dann angeschneiden.

NN am 02. Juli 2024
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Picanha vom Schweinebauch nach Churrasco Art

Fiir 4 Personen:

Fiir den Rub:

2 kg Schweinebauch 2 TL Salz 2 L Wasser

4 TL Salz 2 EL Pfeffer 4 TL Oregano

3 TL Thymian 3 TL Zwiebelgranulat 3 TL Piment gemahlen

3 TL gemahl. Coriandersaat 1 TL Knoblauchgranulat 2 TL Selleriesalz
Churrasco Spiefe

Die Vorbereitung nimmt etwas Zeit in Anspruch. Daher am besten bereits einen Tag vorher
beginnen.

Zuerst 2 TL Salz in Wasser auflésen, den Schweinebauch in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden
und fiir gute 5 Std. in der Salzlake abgedeckt ziehen lassen.

In der Zeit ist genug Luft um den Rub zu mischen. Dafiir einfach alle Zutaten in eine Schiissel
geben und gut vermengen.

Jetzt den Schweinebauch aus der Salzlake nehmen, gut abtupfen und mit dem Rub ordentlich
einpulvern. Anschlieend das Picanha so auf die Churrasco Spiele pinnen, dass die Schwarte
nach auflen zeigt.

Den Grill auf 170° C indirekte Hitze regeln und die Picanha Spiefe fiir ca.1l Std. indirekt grillen.
Damit die Schwarte schon kross wird und aufplatzt bekommt das Picanha am Ende noch einmal
fiir 30 min. direkte Hitze bei 240-260° C.

Darauf achten, dass sich die Spiefie zu drehen.

sonst bekommt man am Ende nur Kohlen.

NN am 02. Juli 2024

Steirische Winzer-Schnitzel

Fiir 4 Portionen

4 Schweineschnitzel 100 g Kochschinken 150 g Kése

2 TL Krauter der Provence 2 EL Butterschmalz

1 L WeiBiwein 1/8 L stifle Sahne 1 Bund Schnittlauch
Sal, Pfeffer Zucker Mehlbutter

1 EL Kiirbiskerne

Die Schnitzel salzen, pfeffern und in Ol oder Butterschmalz kurz anbraten, dann in einen Schmor-
topf legen und mit Krautern der Provence bestreuen.

Den Bratsatz mit Wein und siifler Sahne aufgieflen, den Streichkése dazugeben und kochen, bis
der Kése geschmolzen ist.

Den Schinken in Streifen schneiden, zugeben und die Sofle mit Zucker abschmecken. Evtl. mit
etwas Mehlbutter andicken, bis die gewiinschte Konsistenz der Sofle erreicht ist.

Die Sofle iiber die Schnitzel geben und die Schnitzel zugedeckt bei ca. 170 Grad in ungefiahr
einer halben Stunde fertig garen.

Noch besser schmeckt es, wenn man die Winzerschnitzel iiber Nacht zugedeckt kiihl stellt und
am néichsten Tag im Backofen in ca. 3/4 Stunden fertig gart.

Vor dem Servieren dick mit Schnittlauch und grob gehackten, kurz in einer Pfanne gertsteten
Kiirbiskernen bestreuen.

Dazu schmeckt sehr gut Kartoffelgratin, Nockerl, Petersilienkartoffeln oder Reis.

NN am 02. Juli 2024
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Koteletts franzésisch

Fiir 8 Portionen
250 g Speck, gerduchert 10 Schweinekoteletts, gewiirzt 400 g Sahne, steifgeschlagen
5 Knoblauchzehen, gehackt 250 g Kése, gerieben

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne auslassen; darin die gewiirzten Koteletts anbraten,
zugedeckt bei kleiner Flamme kurz diinsten. Fleisch in Form oder auf’s Blech legen, Bratensaft
und Speckwiirfel dariiber gielen. Steif geschlagene Sahne auf das Fleisch verteilen. Gehackten
Knoblauch und Emmentaler dariiber streuen. 20-25 Min. bei starker Hitze im Ofen iiberbacken.

NN am 01. Juli 2024
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Schweine-Rollbraten mit feiner Braten-Sofe

Fiir 12 Personen:
Fiir den Braten:

5 kg Schweinerollbraten 1 Bio-Zitrone 2 TL grobes Salz
2 EL Fenchelsamen 2 EL Pimentkorner 2 EL Pfefferkorner
Olivenol 1 Bund frische Kréuter 2 EL Honig

Fiir die Sofle:

0.75 Knolle Sellerie 7 Karotten 2 Stangen Lauch
3 Zehen Knoblauch 4 Zwiebeln 3 Zweige Thymian
1.5 Zweige Rosmarin 1.5 TL Pimentkorner 3 Lorbeerblétter
1.5 TL scharze Pfefferkorner 3 TL Salz 1.5 TL Zucker

250 ml Weillwein 250 ml Wasser

Anrichten:

1 Laib Weifibrot

Fiir den Braten:

Das méchtige Fleischstiick besteht aus klassischem Kottelet mit angrenzendem Bauchstiick in der
Schwarte. Tipp: Bauchrippen vom Metzger entfernen und die Schwarte kreuzweise einschneiden
lassen. Voraussetzung fiir die Zubereitung ist ein gerdumiger Backofen. Sonst die Bratenmenge
kleiner wahlen.

Ofen auf 250 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Schale der Zitrone abreiben.

Das Fleischstiick innen salzen. Fenchelsamen, Piment und Pfeffer im Morser zermahlen und als
erste Wiirzung in den Braten einmassieren. Dann etwas Olivendl und Zitronenabrieb darauf ver-
teilen. Den Kriuterstraul (z.B. Salbei, Bohnenkraut, Thymian und Rosmarin) auf das Fleisch
legen und andriicken.

Anschlieend den Braten beidseitig einklappen und zur Rolle eindrehen. Von auflen ebenfalls
mit Salz einreiben, dann mit Kiichengarn fixieren.

Den Braten auf den Rost des Ofens setzen. Auf dem unteren Blech in einer Auffangschale gleich-
zeitig das Gemiise fiir die Sofle mitschmoren. Nach 30 Minuten die Temperatur auf 200 Grad
reduzieren und weitere 2 Stunden schmoren. Dabei immer wieder kontrollieren, ob noch genii-
gend Fliissigkeit vorhanden ist und bei Bedarf Wasser/Wein dazugeben.

Den fertigen Braten aus dem Ofen holen. Bratensud und Honig verrithren und das Fleisch damit
einpinseln. Anschlieend kurz iiberbacken. Wer méchte, kann noch etwas getrockneten Thymian
auf das Fleisch streuen.

Fiir die Sofle:

Gemiise putzen, kleinschneiden und in eine Auffangschale geben. Dafiir eignet sich zum Beispiel
die Fettpfanne des Backofens. Krauter und Gewiirze dazugeben und Wasser und/oder Wein an-
giefen. Unterhalb des Bratens in den Ofen setzen. Wenn der Barten fertig ist, das Gemiise und
den ausgetretenen Bratensaft in einen Topf geben. Kurz aufkochen und ein wenig reduzieren.
Anschlielend durch ein feines Sieb streichen und nach Belieben mit Salz, Krautern und Gewiir-
zen abschmecken.

Anrichten:

Den Braten in feine Scheiben schneiden, Brotscheiben toasten. Das Fleisch auf dem Brot anrich-
ten und etwas Sofle dariiber geben. Wer mag, legt noch etwas Salat dazu.

Rainer Sass am 30. Juni 2024
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Kartoffel-Salat mit karamellisiertem Schweinebauch

Fiir den Kartoffelsalat:

800 g kl. Kartoffeln, festk. Salz 3 EL Olivenol

Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif 3 Stédngel glatte Petersilie
1 Sténgel Liebstockel 1 Zitrone 70 g Mayonnaise

50 g Natur-Joghurt 1 EL Senf 1/2 Salatgurke

3 Frithlingszwiebeln

Fiir den Schweinebauch:

8 diinne Sch. Schweinebauch 2 EL Sherry 1 TL Weiflweinessig
3 EL Pflanzenol Salz, Zucker 2 EL Sojasauce

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln griindlich waschen und abtropfen lassen.

Kartoffeln ungeschélt in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben.
Kartoffeln zugedeckt ca. 20 Minuten garkochen.

Anschliefend die Kartoffeln abgiefien und abkiihlen lassen.

Die abgekiihlten Kartoffeln mit einem Trinkglas zerdriicken und auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform geben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die zerdriickten Kartoffeln mit Olivendl betrédufeln, mit etwas Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und gut durchmischen. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten goldbraun und
knusprig backen.

In der Zwischenzeit Schweinebauchscheiben in eine flache Auflaufform legen. Sherry und Essig
dariiber gieflen, die Scheiben wenden und durch die Fliissigkeit ziehen, sodass sie rundum mari-
niert sind und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Salatdressing Petersilie und Liebstdckel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter ab-
zupfen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Mayonnaise, Joghurt, Senf, 2 EL Zitronensaft, Petersilie und Liebstockel in einer Salatschiissel
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gurke waschen, trocken reiben, der Lénge nach halbieren, die Kerne mit einem Loffel aus-
streichen. Dann die Gurkenhélften in kleine Wiirfel schneiden und zum Dressing geben.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen, fein schneiden und ebenfalls zum Dressing geben.

Die kross gebackenen Quetschkartoffeln vom Blech in mundgerechte Stiicke teilen und lauwarm
abkiihlen lassen. Dann unter das Dressing mischen.

Fiir den karamellisierten Schweinebauch in einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Schweinebauch-
scheiben leicht salzen und in der Pfanne von beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten knusprig braten.
Dann leicht mit Zucker bestreuen, wenden und die gezuckerte Seite leicht karamellisieren lassen.
Schweinebauchscheiben auf Teller geben und mit Sojasauce betriufeln. Dazu den knusprigen
Kartoffelsalat servieren.

Andrea Safidine am 24. Juni 2024
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Biergulasch mit Mairiibchen

1 Schweinefilet 3-4 weifle oder gelbe Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 TL Paprikapulver, edelsiif  1/2 TL Rosenpaprika, scharf =~ 1 Zweig Basilikum
200 ml Altbier 250 ml Kalbsfond 1 Scheibe Graubrot

1 EL Butterschmalz 1 EL Schmand 1 TL Speisestérke

2 Mairiibchen 1/4 Zitrone, Saft 1 Prise Muskatbliite

3 Bund Kerbel 1 EL Butter Salz, schwarzer Pfeffer
1 EL Rapsol

Schweinelende parieren, in Scheiben schneiden und zur Seite legen.

Zwiebeln schilen, in Spalten schneiden, in Rapsol anschwitzen, mit Salz und den beiden Paprikas
wiirzen. Knoblauch und Basilikumzweig dazugeben, mit dem Altbier und dem Fond abloschen,
fiir einige Minuten einkochen. Brotscheibe in die Sauce legen, damit diese nicht bitter wird.
Schweinelende in eine heifle Pfanne geben, Butterschmalz dazugeben, das Fleisch von beiden
Seiten scharf anbraten, in ein Sieb geben und ruhen lassen. Der Bratensaft, der beim Ruhen aus
dem Fleisch tritt, darf mit ins Gulasch gegeben werden.

Mairiibchen schélen, halbieren, in Spalten schneiden und fiir ca. 5 Minuten blanchieren. Dann
in Butter schwenken, mit Salz und Muskatbliite abschmecken.

Brot, Knoblauch und Basilikum aus der Sauce entfernen. Schmand dazugeben, verrithren, mit
Salz, schwarzem Pfeffer und einem guten Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Speisestéirke auflésen und die Sauce damit binden.

Schweinelende in die Biersauce geben und kurz warm ziehen lassen.

Biergulasch mit Mairiibchen auf Tellern anrichten, mit Kerbel garnieren.

Bjorn Freitag am 22. Juni 2024
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Schweine-Filet mit Brokkoli, Nudeln in Tomaten-SoRe

Fiir 4 Personen

250 g Penne Rigate-Nudeln Salz 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 8-9 Stiele Thymian 400 g Schweinefilet

2 EL Olivenol 1 Dose stiickige Tomaten 1 TL gekoérnte Gemiisebriihe
300 g Brokkoli 25 g Goudakése

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Knoblauch schilen und
fein hacken. Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln
und, bis auf 5 Stiele fein hacken.

Filet in 89 Medaillons schneiden, etwas flacher driicken. Mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite ca. 2 Minuten kraftig anbraten. Zuletzt 3 Stiele Thymian
zugeben, kurz mitbraten.

Medaillons aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer wiirzen, warm halten.

Nudeln abgieflen. Dabei 200 ml Nudelwasser auffangen. Zwiebel, Knoblauch und gehackten Thy-
mian im heiflen Bratfett kurz glasig diinsten. Stiickige Tomaten, Brithe und Nudelwasser zufiigen,
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Brokkolir6schen vom Strunk schneiden, evtl. halbieren und in kochendem Salzwas-
ser 4-5 Minuten garen. Abgieflen und kalt abschrecken. Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln und Brokkoli zugeben, unterriihren.

In eine ofenfeste Form (ca. 16 x 25 cm) geben, Medaillons mittig darauf verteilen. Kése fein
reiben, Auflauf damit bestreuen. Unter dem heiflen Grill 4-5 Minuten gratinieren. Auflauf mit
restlichem Thymian garnieren.

NN am 14. Juni 2024

Schweine-Medaillons mit Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen:

500 g weiler Spargel 1 Bund M&hren 2 Zwiebeln

3 Lauchzwiebeln 4 groBe Schweinemedaillons 3 EL Ol

300 ml Gemiisebrithe 200 g Schlagsahne Salz, Pfeffer

250 g Bandnudeln 1 Bund Kerbel % Bund Schnittlauch

Spargel waschen, schilen, holzige Enden abschneiden und Spargel in grobe Stiicke schneiden.
Mohren schélen, putzen und schridg in Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Fleisch waschen, trocken tupfen und etwas flach driicken. 2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Medaillons darin von jeder Seite 34 Minuten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

1 EL Ol im Bratol erhitzen. Spargel, Mohren und Zwiebeln darin 23 Minuten braten. Mit Briihe
und Sahne abloschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Lauchzwiebeln zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Inzwischen Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Kerbel und
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, Kerbelbléittchen von den Stielen zupfen, Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Nudeln in ein Sieb gielen und gut abtropfen lassen. Fleisch und
Spargelgemiise anrichten, mit Krdutern bestreuen. Nudeln dazu reichen.

NN am 09. Juni 2024
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Schweine-Schnitzel (iberbacken

Fiir 4 Portionen

4 Schnitzel Panko 1 Ei

Mehl Salz. Pfeffer Ol

250 g Nudeln Salzwasser 100 g Kise, gerieben
Sofe

Die Schnitzel klopfen plattieren, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend
beidseitig in Mehl wenden, ebenso im verschlagenen Ei wenden. Jetzt noch beidseitig im Panier-
mehl wenden und in der erhitzten Pfanne in etwas Fett braten.

Die Schnitzel nie ganz durchbraten, da sie fiir 15 - 20 min. in den Ofen kommen. Die fertigen
Schnitzel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. Die Nudeln nicht abschrecken oder Ol driiber gieflen, da-
mit sie gut kleben. Kleine Nudelhéufchen auf die Schnitzel geben, Sofle driiber verteilen und mit
dem geriebenen Kése bestreuen. Bei 180°C ca. 15 - 20 min.

iiberbacken.

Natiirlich darf man Nudeln und Sofle nach Geschmack wéhlen; so z. B. Bolognese-, Schinken-
Sahne-, Tomaten-Sofle. Spaghetti halten aber am besten. Die Soflen- und Késemenge sollte auch
jeder fiir sich entscheiden, die einen mégen mehr die anderen weniger.

NN am 09. Juni 2024

Gyros am Spief

Fiir 4-5 Personen:
2,5 kg Schweinenacken 200g griech. Joghurt 50g Gyros-Gewiirz
5 EL Olivenol

Das Fleisch quer zur Faser in 8 mm dicke Scheiben schneiden. Wenn kein Allesschneider zur
Verfiigung steht, dann notfalls mit viel Geschick und scharfem Messer.

Joghurt, Gyros-Gewiirz und Olivendl in einer Schiissel zu einer Marinade vermischen.
Anschlielend die Fleischscheiben mit dieser vermengen; jede Scheibe muss etwas von der Ge-
wiirzmischung abbekommen. Die marinierten Scheiben vakuumieren und fiir 24 Stunden in den
Kiihlschrank legen.

Die Scheiben einzeln auf den Drehspief spiefien.

Mit dem fertigen Spief ab auf den Grill; eine Tropfschale unter den Spief§ stellen. Den Backbur-
ner voll aufdrehen und den Spiefl grillen bis das duflere Fleisch lecker aussieht.

Wenn man keinen Backburner hat, muss man auf die Tropfschale verzichten und mit den dar-
unterliegenden Brennern arbeiten.

Auf einem Holzkohlegrill sollte man die Glut hinter den Spiefi positionieren.

Mit einem scharfen Messer die &uflere Schicht Fleisch abschneiden und weitergaren, abschneiden,
weitergaren, usw

NN am 06. Juni 2024
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Nacken-Steaks mit BBQ-Sauce und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir Marinade und Fleisch:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Peperoni

150 ml Kellerbier 75 ml Rapsol 2 EL Honig

1 EL Paprikapulver, edelsiif3 1 EL Oregano, getrocknet 1 EL scharfer Senf

1 TL Pfeffer 1/2 TL Salz 4 Nackensteaks & 200 g
Fiir die Kartoffeln mit Sour-Creme:

8 Kartoffeln a 150 g 3 EL Olivendl Salz

1 Bio-Zitrone 200 g Magerquark 100 g griech. Joghurt
150 g Schmand Pfeffer

Fiir die BBQ-Sauce:

80 g Tomatenmark 80 g Tomatenketchup 40 ml Balsamico

50 ml Cola 40 g brauner Zucker 1 TL Ingwerpulver

2 EL Ahornsirup 10 ml Sojasauce Pfeffer

Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 EL Pflanzenol 30 g saure Sahne

1 EL heller Balsamico 1 Prise Zucker Salz

1 Bund Dill

Fiir die Marinade Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in feine Ringe schneiden, Knoblauch
fein hacken.

Peperoni waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein schnei-
den.

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in eine grofie flache Auflaufform geben. Bier, Rapsol, Honig,
Paprikapulver, Oregano, Senf, Pfeffer und Salz zugeben und alles gut zu einer Marinade verriih-
ren.

Die Nackensteaks in die Auflaufform einlegen, mit der Marinade vollstéindig bedecken.

Form zudecken und die Steaks mindestens 6 Stunden im Kiihlschrank in der Marinade ziehen
lassen. Besser ist es, sie iiber Nacht ziehen zu lassen.

Vor dem Zubereiten der marinierten Steaks fiir die Ofenkartoffeln den Backofen auf 175 Grad
Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, trocken tupfen. Die Kartoffeln rundherum mit Olivendl einstreichen,
mit Salz wiirzen und in eine Auflaufform oder auf ein Backblech legen.

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

Inzwischen fiir die Quarkcreme Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Zi-
trone halbieren und den Saft auspressen.

Quark, Joghurt und Schmand verriihren. Zitronenabrieb und einen Spritzer Zitronensaft unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen, bis die
Kartoffeln gegart sind.

Fiir die BBQ-Sauce Tomatenmark, Ketchup, Balsamico, Erfrischungsgetréink, braunen Zucker,
Ingwerpulver und Ahornsirup in einen Topf geben, alles aufkochen, dann bei milder Hitze ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Waihrenddessen fiir den Salat die Salatgurke waschen, schiilen und in diinne Scheiben schneiden.
Das Ol in eine Salatschiissel geben, unter stéindigem Riihren die saure Sahne, Balsamico, Zucker
und 1 Prise Salz hinzufiigen, die Gurkenscheiben unterheben.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Schluss den Salat mit Zitronensaft abschmecken und den Dill unterheben.
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Sobald die BBQ-Sauce entsprechend lange gekochelt hat, die Sojasauce untermischen und die
Sauce abschmecken. Evtl. mit Pfeffer und Salz nachwiirzen.

Vor dem Braten die Steaks aus der Marinade nehmen und mit einem Kiichenpapier die noch
haftende Marinade grofitenteils abtupfen.

Die Grillpfanne erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten braten.
Gebratene Steaks auf Teller geben, dazu BBQ-Sauce, Ofenkartoffeln, Sour Creme und Gurken-
salat reichen.

Soren Anders am 06. Juni 2024

Gyros vom Drehspiel

Fiir 6 Portionen

2 kg Schweinenacken 6 Zwiebeln 2 EL Oregano

6 Knoblauchzehen 1 TL Cayennepfeffer 1 TL, gestr. Zimt

1 TL, gestr. Piment 1 TL, gehiuft Zucker 3 TL Kreuzkiimmel
2 EL Pfeffer 3 EL Salz 2 EL Thymian

2 EL Rosmarin 300 g Speck, griin, fett 200 ml Olivenol

Das Felisch in diinne Scheiben schneiden Alle Zutaten, bis auf das Olivenol und das Fleisch,
durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Das Olivendl zugeben und gut vermengen.
Jede Scheibe Fleisch mit der Marinade bestreichen und in einer Schiissel iibereinander schichten
und 24 Std. kalt stellen.

Dann die Fleischscheiben iibereinander auf den Grillspief stecken, sodass es fast rund wird.
Dann ca. 40 min. grillen. Nun kann man nach und nach mit dem Elektromesser Portionen
herunter schneiden.

Dazu gibt es griechischen Krautsalat und Tzatziki.

NN am 06. Juni 2024
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Spareribs auf dem 6rill

2 kg Rippchen, Spareribs 3 - 4 Knoblauchzehen 1 EL Paprikapulver
1 Prise Cayenne 1 Schuss Ol Zucker, Salz, Pfeffer

Spareribs beim Metzger kaufen. Achten Sie beim Kauf darauf, dass er die Silberhaut entfernt,
weil diese beim Garen nicht weich wird. Wer kein eigenes Vakuumiergerit hat, sollte sich die
Rippen beim Metzger mit groBziigig Salz und Zucker (im Verhéltnis 1:1), sowie einer Prise Pfef-
fer, von beiden Seiten wiirzen und mit einem kleinen Schuss Ol vakuumieren lassen. Die Rippen
miissen nebeneinander oder in mehreren Beuteln vakuumiert werden, damit sie spéter gleichmé-
Big garen.

Geben Sie die so vorbereiteten Beutel in leicht kéchelndes Wasser.

Lassen Sie diese so etwa 2 - 2,5 Stunden lang vorgaren, solange bis man das Fleisch schon etwas
vom Knochen driicken kann. Die Garzeit ist dabei abhingig von der Dicke der Rippchen. Neh-
men Sie die Beutel anschliefend aus dem Wasser, lassen Sie diese abkiihlen und packen Sie das
Fleisch aus.

Knoblauch schilen und moglichst fein schneiden. Die abgekiihlten Rippchen probieren, ggf. noch-
mals mit einer kleinen Prise Salz wiirzen und ringsum mit Knoblauch, Paprika und Cayenne
einreiben. Anschliefend auf den Grill legen und bei indirekter Hitze etwa eine halbe Stunde
Grillen. Dabei die Rippchen gelegentlich wenden. Wer einen Grill mit Deckel hat, sollte diesen
zwischenzeitlich immer wieder verschliefen.

Die fertig gegrillten Rippchen grob zerteilen und mit selbst gemachter Barbecuesauce servieren.

Alexander Herrmann am 29. Mai 2024

Schweine-Filet am Stiick grillen

Fiir 4 Personen:

1 Schweinefilet 1 EL Ol Paprikapulver
2 Knoblauchzehen Thymian Rosmarin
Selleriesalz Pfeffer, Salz

Knoblauch, Rosmarin und Thymian fein hacken, mit den Gewiirzen und dem Ol eine dickiissige
Marinade herstellen. Das Fleisch damit dick einstreichen und fiir zwei Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Grill vorheizen. Man benétigt eine indirekte und eine direkte Zone.
Die Krauter der Marinade leicht abtupfen, da diese sonst beim Grillen verbrennen kénnten.
Schweinefilet von allen Seiten scharf angrillen (ungefihr 2 Minuten pro Seite). Dann in die
indirekte Zone legen und etwa 10 Minuten garziehen lassen, Kerntemperatur dabei iiberwachen.
Das Schweinefilet bei 2 bis 3 °C unter der Kerntemperatur vom Grill nehmen und noch 5 Minuten
ruhen lassen. Dann sollte es die gewiinschte Kerntemperatur erreicht haben.
Rezept-Variationen:

Alternativ kann man auch eine Marinade mit Honig und Senf verwenden oder eine asiatische
Variante mit Sojasauce, Kreuzkiimmel, Kurkuma und etwas Chilli.

Das Vorgehen ist jedes Mal gleich; man vermengt die Gewiirze mit Ol und gibt die Mischung
mit dem Filet in einen Vakuumbeutel.

NN am 28. Mai 2024
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Spareribs im Backofen garen

Fiir 2 Portionen
Fiir die Marinade:

1 EL Honig 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Whiskey

2 EL Tomatenmark 4 TL Paprikapulver 1 TL Tabasco

1 EL Sojasauce 50 ml Cola 1 Knoblauchzehe
Rauchsalz

Fiir das Fleisch:
1200 g Rippchen

Znichst die Marinade herstellen. Dazu Honig, Ol, Whiskey, Tomatenmark, Paprikapulver, Ta-
basco, Sojasauce und Cola in eine Schiissel geben. Den Knoblauch dazu reiben, Salz, Cola da-
zugeben und alles verriihren.

Nun das Fleisch vorbereiten. Dazu die Silberhaut von den Rippchen ziehen. Anschlieend das
Fleisch auf ein Backblech legen und von beiden Seiten grofiziigig mit der Marinade bestreichen.
Im Kiihlschrank fiir 12-14 Stunden ziehen lassen.

Nun den Ofen auf 90 °C Umluft vorheizen und die Spareribs fiir 4-4% Stunden — oder bis zu einer
Kerntemparatur von 75°C — in den Backofen schieben. (Wer einen Vakuumgarer besitzt, sollte
ihn benutzen.)

Rippchen bei Grillfunktion in den Ofen schieben.

Sobald die Spareribs weich sind, die Temperatur auf 240 °C erhohen und die Grillfunktion des
Backofens fiir 3-5 Minuten einschalten. So bekommen sie Farbe und werden kross.

Tipps:

Fiir die bei Niedrigtemperatur gegarten Spareribs greift man zu breiten Schweinerippen, bei
denen die Knochen relativ weit auseinanderliegen.

Durch das lange Marinieren und das schonende Garen {iber mehrere Stunden wird das Fleisch
butterzart.

Als mogliche Beilagen seien Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln, selbstgemachte pommes frites,
Kartoffelspalten aus dem Backofen, Folienkartoffeln im Backofen, frisch gebackenes Brot, Kése-
Knoblauch-Zupfbrot, herzhaftes Monkey-Bread, franzosisches Baguette empfohlen.

Auflerdem als Salate klassischer Nudelsalat, Salat mit Avocado und Feta oder bunter Kopfsalat.
Als Dipp passen weile BBQ-Sauce, Krauterbutter oder Knoblauchsauce.

NN am 27. Mai 2024
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Schweine-Nacken-Braten mit pikanter Soe

Fiir 6 Personen

1 3/4 Schweinenacken mit Knochen 1 1/2 El Salz 1 1/2 EL bunter Pfeffer
1 1/2 EL Paprika edelsiif8 1 1/2 EL Kiimmel ganz 6 EL Sonnenblumendl
1 L L heiles Wasser 200 g Mohren 200 g Zwiebeln

150 g Porree 150 g Sellerie 2 Knoblauchzehen

4 EL Creme-fraiche 4 EL Kochcreme grobes Meersalz

bunter Pfeffer

Mohren schélen und schriag in Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.
Sellerie putzen, schilen und in kleine Rauten schneiden.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen schélen und grob wiirfeln.
Schweinenacken waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Gewiirze vermischen und den
Schweinenackenbraten damit von allen Seiten kréiftig einreiben. Sonnenblumendl in einem Bra-
tentopf erhitzen und den Schweine-Nackenbraten darin von allen Seiten kriftig anbraten und
zum Schluss auf die Kno-chenseite legen. Das Gemiise zugeben und kurz mit anbraten. Mit
heilem Wasser, ca. 500 ml, abléschen und dann den Bratentopf ohne Deckel in den vorgeheizten
Backofen (175 °C) geben. Der Braten sollte dort etwa 2,5 Stunden schmoren. Dabei einige Male
das restliche Wasser angieflen und den Braten mit der Sauce begieflen.

Den Braten herausnehmen, den Knochen herauslésen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise
und den Bratensaft in einen kleinen, hohen Topf umfiillen, Creme fraiche, Kochkreme, grobes
Meersalz aus der Miihle) und bunten Pfeffer aus der Miihle zugeben und mit dem Stabmixer
gut durchmixen.

Dazu passen Kartoffeln, verschiedene Knédelsorten und Gemiise.

NN am 08. Mai 2024

Spareribs
Fiir 6 Portionen:
1 weile Zwiebel 1 Bund Suppengriin 3 Lorbeerblitter
1 T1 schwarze Pfefferkorner Salz 3 Spareribs, am Strang
100 g Tomatenketchup 50 g Ahornsirup 4 El Essig
2 El Olivendl 1 T1 Tomatenmark 1 T1 Chili-Flocken

1 TI edelsiifles Paprikapulver 1 T1 scharfes Paprikapulver 1 Tl Salz
5 Knoblauchzehen

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen. Zwiebel mit Schale halbieren. Suppengriin
putzen, in grobe Stiicke schneiden. Alles mit Lorbeer und Pfefferkérnern ins kochende Wasser
geben und leicht salzen. Rippchen zugeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt 1,5 Stdn. garen.
Fiir die Marinade die iibrigen Zutaten in den Blitzhacker geben und fein piirieren.

Rippchen aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen. Auf ein Blech geben und von beiden
Seiten mit der Marinade bepinseln. Mind. 30 Min. antrocknen lassen.

Rippchen auf den heiflen Grill geben und von jeder Seite 35 Min.

grillen.

Tim Malzer am 24. April 2024
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Pulled Pork selbst machen

Fiir das Fleisch:

2 kg Schweinenacken 2 EL Adrian-Senf 6-10 EL Grill-Gewiirz (Rub)
Fiir die Marinade:
200 ml Apfelsaft 200 ml Wasser, Brithe 1 TL Rauchsalz

2 EL Ahornzucker 2 EL Worcestersauce 1 Flasche Barbecue-Sofle
Grill-Thermometer

Einen Tag vorher das Fleisch mit Senf einreiben, dann intensiv mit dem Rub. In einen Gefrier-
beutel legen, luftdicht verschlieen und iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am Zubereitungstag das Fleisch 2 Stunden vorab aus dem Kiihlschrank nehmen. Fiir die Mari-
nade den Saft mi Briihe, Zucker Salz und Worcestersauce in einen Topf geben und erwérmen bis
sich Salz und Zucker aufgelést haben. Wer mag, kann noch einige Loffel BBQ-Sofle dazugeben.
Den Ofen auf 110 °C Ober- und Unterhitze aufheizen. Die Marinade vor dem Grillen in das
Fleisch injizieren.

Das Grill-Thermometer ist unerlésslich bei einem Pulled Pork, da es den Gargrad anzeigt und
auch, wann das Fleisch spéter fertig ist.

Das BBQ-Thermometer mittig tief in dem Schweinenacken platzieren.

Nun wird das Pulled Pork langsam iiber 7-9 Stunden bei 110 °C gegart, wobei die Fleishcdicke
zu beriicksichtigen isz. Das Pulled Pork ist fertig, wenn es eine Kerntemperatur von 90 Grad
erreicht hat. Nicht eher.

Bei der Zubereitung von Pulled Pork wird immer wieder von einer Plateauphase gesprochen.
Die Temperatur im Fleischkern steigt in den ersten Stunden kontinuierlich und bleibt bei knapp
tiber 70 °C nach etwa drei bis vier Stunden stehen. Ab der Plateauphase kann man beginnen,
das Fleisch zu 'moppen’, indem man alle 45 Minuten das Fleisch mit der Marinade bepinselt,
um eine aromatische Kruste zu bekommen.

Wenn das Thermometer 90 Grad anzeigt, ist das Pulled Pork fertig.

Man kann einmal kurz mit einer Gabel testen, ob sich das Fleisch ganz locker abziehen lisst.
Ein Messer ist tabu. Bei Pulled Pork muss einem das Fleisch fast schon entgegenfallen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, einwickeln und noch einmal fiir 30-60 Minuten ruhen lassen.
Danach das Fleisch mit Gabeln auseinanderziehen und mit der restlichen Marinade vermischen;
evt. 100 ml Cola untermischen.

Das Pulled Pork pur mit Salat genieflen oder als Burger oder Sandwich servieren.

NN am 24. April 2024
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Schweine-Filet-Spiefle

Fiir 6 Personen:
1000 g Schweinefilet 400 g Bacon 18 Tomaten
BBQ-Sauce Rosmarin

Das Filet parieren, indem Fett und Silberhaut entfernt wird. Die Silberhaut sitzt teilweise sehr
fest auf dem Fleisch. Mit einem spitzen diinnen Messer zwischen Haut und Fleisch schneiden,
um sie zu entfernen.

Das Schweinefilet in fast so dicke Scheiben schneiden, wie die Speckscheiben hoch sind.

Die Filetscheiben mit dem Speck umwickeln.

Je ein Stiick umwickeltes Filet und eine Tomate (oder anderes Gemiise) abwechselnd auf die
Spiefle bringen.

Den Grill mit einer direkten und einer indirekten Zone vorbereiten. Gas- und Holzkohlegrills
sind gleichermaflen geeignet.

Die Spiefie von jeder Seite fiir 2-3 min anbraten.

Das Fleisch mit der BBQ-Sauce bestreichen, wenden und auch die andere Seiten bepinseln.
Wenn der Bacon kross ist, die Spiefie kurz in einen Bereich mit indirekter Hitze legen, bis das
Fleisch durchgegart aber noch saftig ist.

Zu den Spieflen passen z.B. Spétzle und Spargel.

NN am 21. April 2024

Schweine-Filet gefiillt im Speckmantel

Fiir 4 Portionen:

800 g Schweinefilet 300 g Bacon 160 g Kréuterfrischkése
Salz, Pfeffer Steakpfeffer  2-3 Rosmarinzweige

2 El Butterschmalz 2 El Honig

Die silbrige Haut vom Schweinefilet schneiden. Dies geht am besten, wenn man mit einer scharfen
Messerspitze etwas unter diese Haut/Sehne geht und dann daran entlang schneidet.

Die Filets der Lénge nach einschneiden, aber nicht durchschneiden. Von beiden Seiten wiirzen.
FEtwas von dem Frischkése auf das Filet geben und mit einem Messer verstreichen. Thr solltet
nicht zu viel Fillung darauf geben, da sie sonst beim Braten auslaufen kann.

Die Filets zusammen klappen und in heiflem Butterschmalz von allen Seiten anbraten.

Den Bacon etwas iiberlappend auslegen, ein paar Rosmarin Nadeln auf dem Speck verteilen
und das Schweinefilet darauf legen. Mit dem Bacon umwickeln. Den Bacon mit etwas Honig
bestreichen.

Die Schweinefilets im Speckmantel in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen bei 160
Grad ca. 20 Minuten garen.

Das fertige Filet sollte eine Kerntemperatur von 63-65 Grad haben; dann ist es saftig und rosa.

NN am 17. April 2024
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Schweinehals-Steak, Krduterbutter, Pommes frites

Fiir 4 Portionen

Fiir die Pommes frites: 800 g vorw. festk. Kartoffeln 6 EL Weilweinessig
1,5 1 Speiseol Salz

Fiir das Steak:

3 EL Rapsol Pfeffer 2 Zw. Zitronenthymian

4 Schweinesteaks (a 180 g) Salz
Fiir die Kréuterbutter:

glatte Petersilie 5 Sténgel Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
1 Knoblauchzehe 150 g Butter Salz
Pfeffer 1 TL Zitrone, Abrieb 1 Spritzer Worcestersauce

Fiir die Pommes Kartoffeln schéilen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

Vier Liter Wasser mit Essig in einem groflen Topf aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portio-
nen ins kochende Essigwasser geben, 68 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem sauberen Geschirrtuch
ausgelegten Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen und rundherum trocken tupfen.

Inzwischen das Frittierdl in einem hohen Topf auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion eine gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, sodass
sie geniigend Platz zum Brdunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt,
danach jede Portion 40 Sekunden frittieren.

Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Back-
blech abtropfen lassen Wenn alle Pommes vorfrittiert sind, diese 30 Minuten bei Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen.

Fiir das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verrithren. Zitronen-
thymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und 30 Minuten
ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich wenden.

Fiir die Krauterbutter die Kriduter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und
fein schneiden.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Die weiche Butter
mit den Schneebesen des Handriihrgerits aufschlagen. Knoblauch, Krauter, Salz, Pfeffer, Zitro-
nenabrieb und Worcestersauce zugeben und gut vermischen.

Dann den Buttermix auf ein Stiick Butterbrot- oder Backpapier geben, zu einer Rolle formen
und kiihl stellen.

Eine Grillpfanne erhitzen, die Steaks salzen und in der heiflen Pfanne von beiden Seiten je ca. 3
Minuten braten.

Fiir das 2. Frittieren der Pommes das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes genau
wie beim ersten Mal frittieren, diesmal pro Portion ca. 3 Minuten.

Die Pommes dann mit der Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in
eine vorgewarmte Schiissel geben, salzen, gut durchmischen und am besten heif servieren.

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auswickeln und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten und etwas Krauterbutter darauf geben. Die Pommes dazu servieren.

Soren Anders am 16. April 2024
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Schnitzel - Auflauf in Tomaten-Rahm

Fiir 6 Personen:

400 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bund Oregano

2-3 EL Olivenol 3 EL Mehl 1 Dose gehackte Tomaten (& 850 ml)
150 g Schlagsahne 4 EL Ketchup 2 TL Gemiisebriihe

Salz Cayennepfeffer Zucker 6 Schweineschnitzel (& 175 g)

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Oregano waschen, trocken schiitteln, Bldtter von den Stielen zupfen und diese, bis auf etwas
zum Garnieren, fein hacken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Mehl zugeben und
anschwitzen. Tomaten einriihren. Sahne, Ketchup, Briihe und Oregano zufiigen. Aufkochen und
ca. 10 Minuten kocheln. Mit Salz, Cayennepfeffer und 1 Prise Zucker kriftig abschmecken.
Schnitzel in eine gefettete Auflaufform (ca. 30 cm lang) legen. Mit dem Tomatenrahm {ibergieBen.
Im vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze 175-200 °C/Umluft: 150-175 °C) 2 bis 2,5 Stunden
schmoren. Nach der Hélfte der Zeit Schnitzel mit Alufolie abdecken. Fertigen Schnitzel- Auflauf
mit Tomaten und gehacktem Oregano garnieren.

NN am 15. April 2024

Gerducherter Schweinebauch

2 kg Schweinebauch ohne Knochen 34 g Pokelsalz 34 g Jodsalz

10 g Zucker 6 g Pfeffer 6 g Paprikapulver, scharf
6 g Kiimmelpulver 4 g Knoblauchgranulat 4 g Zwiebelgranulat

8 Lorbeerbléatter 20 Wacholderbeeren

Alle Zutaten, aufler dem Fleisch, mit einem Mixer oder Piirierstab zerkleinern. Das Fleisch in 4
circa gleich grofle Stiicke schneiden und mit der Gewiirzmischung gut einreiben.

Je 2 Stiicke des marinierten Fleisches in einen Vakuumierbeutel geben, die restliche Salzmischung
auf die beiden Beutel aufteilen.

Die Beutel vakuumieren. Hier ist wichtig, dass kein Salz oder Fett am Beutelrand sein darf, sonst
lduft es aus.

Die Beutel in den Kiihlschrank legen und einmal am Tag wenden, das Fleisch muss pro 1 cm
Fleischdicke einen Tag gepokelt werden.

Das fertig gepokelte Fleisch kalt abwaschen, bis alle Gewiirzriickstdnde entfernt sind, anschlie-
Bend kurz lauwarm waschen, damit es keine Salzridnder gibt, anschlieBend das Fleisch mit Kii-
chenpapier trocken tupfen.

Das Fleisch nun bei circa 11 °C 2 Tage trocknen bzw. abhéngen.

Das Fleisch nun in 2 Durchgéngen réduchern: Erster Durchgang 1,5 Stunden, zweiter Durchgang
1 Stunde, beide Male bei circa 100 °C.

NN am 05. April 2024

55



Déner-SpieB vom Grill

Fiir 4 Personen:

600 g Schweinenacken 300 g Rinderhack

Gyrosgewiirz:

1 EL Kreuzkiimmel 1 EL Thymian 1 EL Rosmarin

1/2 EL Knoblauchpulver 2 EL Paprika edelsiiB 1 EL grobes Meerselz
Pfeffer, Chili

Weitere Zutaten:

1 grofle Kartoffel 2 rote Zwiebeln Ol, Gemiise
Salat, Rotkohl Gurke, Tomate Zwiebel, Feta
Knoblauchsofe:

250 g Joghurt 1/4 Gurke, gerieben 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Zucker

Diiriim-Fladen:

400 g Mehl 200 ml Wasser 1 EL Olivensl
1/2 TL Salz

Das Gyros-Gewiirz zubereiten Die Zutaten sollten moglichst getrocknet, aber umgemahlen vor-
liegen. Das gilt vor allem fiir den Kreuzkiimmel, aber auch Thymian, Rosmarin, das Salz und
auch der Pfeffer haben ein ganz besonderes Aroma und schmecken viel intensiver, wenn sie erst
im Morser zerstolen werden. Den Knoblauch gerne auch frisch dazugeben, aber Knoblauchpul-
ver ist in diesem Fall besser, weil es sich in dem Gewiirz besser vermischt und nicht nur hier und
da ein paar Stiickchen auftauchen. Auflerdem ist das Gewiirz so insgesamt trocken und lésst sich
spéter besser aufrbingen.

Also alle groben Zutaten in einen Morser geben und mit dem St68el morsern bis alles fein gerie-
ben und gut durchmischt ist. Dann die feinen Pulver hinzu geben und nochmal alles durchriihren.
Es sollte jetzt schon ziemlich intensiv nach Gyros und vor allem Kreuzkiimmel riechen.
Anschlieflend die Zwiebeln in diinne, halbe Ringe schneiden.

Das Kalbsfleisch in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel legen und etwa 2/3 des Gewiir-
zes, die Zwiebeln und das Ol dazugeben. Ich empfehle Einmalhandschuhe beim Durchmischen
zu tragen. Eigentlich bin ich kein Fan davon, aber bei Gyrosgewtiirz dauert es teilweise Tage, bis
der Geruch aus der Haut verschwindet.

Das restliche Drittel des Gewiirzes nun zum Hackfleisch geben und auch das einmal richtig
durchkneten. Beides etwa 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Joghurtsofie anriithren, damit auch sie ordentlich durchziehen kann.
Dazu einfach den Knoblauch fein wiirfeln, die entkernte Gurke fein reiben und beides zum
Joghurt geben. Nun noch mit Pfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken. Auch in den Kiihl-
schrank stellen.

Jetzt den Teig fiir die Diiriimfladen vor. Dazu Mehl, Salz und Ol in eine Riihrschiissel geben.
Am besten eine Kiichenmaschine nutzen. Dann langsam nach und nach unter Rithren das Wasser
hinzugeben bis ein gleichméBiger Teig entstanden ist.

Falls der Teig noch zu trocken ist und sich nicht ganz verbindet, noch etwas mehr Wasser
dazugeben- ist er zu feucht, noch etwas Mehl mit reinkneten. Die Schiissel nun abdecken und
den Teig stehenlassen. Er wird erst ganz am Schluss weiterverarbeitet, damit die Riiddrumfladen
moglichst frisch auf den Teller kommen.

Etwa 1,5 Stunden bevor gegessen werden soll, den Grill fiir indirekte Hitze vorheizen. Als Al-
ternative kann auch der Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizt werden. Nun die
Kartoffeln halbieren und beide Hélften auf die Schnittfliche vor euch legen. Die Holz Grillspie-
Be in etwa 20 cm grofle Teile schneiden und sie senkrecht in die Kartoffelhilften stecken. Jetzt

56



abwechselnd das Kalbsfleisch und das Hackfleisch auf den Spief} stapeln, wie beim richtigen D6-
nerspiefl. Zwischendurch immer wieder gut von oben festdriicken. Fertig sind die Donerspiefe.
Nun eine Grillmatte auf euren Grill oder in den Backofen legen und die Donerspiele daraufstel-
len. Wahlweise geht auch eine Gussplatte. Sie miissen jetzt etwa eine Stunden garen.

Nach einer halben Stunde Garzeit anfangen die Diirtimfladen zuzubereiten. Dazu den Teig in 4
gleichgrofle Teile teilen und sie zu Kugeln formen. Dann auf einer bemehlten Fliche mit einem
Nudelholz ganz flach und rund ausrollen. Dann eine Pfanne vorheizen. Sie sollte gut beschichtet
sein da die Diiriimfladen ohne weiteres Ol oder Fett gebacken werden.

Wenn die Pfanne heif3 ist, immer einen Fladen in die Pfanne geben und ihn etwa 1,5 - 2 Minuten
von jeder Seite backen, bis er Blasen geworfen und ein paar braune Stellen hat. So mit allen 4
Fladen verfahren.

Wenn die Spiefle gar sind, den Déner zusammenbauen. Dazu Fladen mit Déner-Zutaten belegen,
z. B. mit Rotkohl und Feta. Dann mit einem scharfen Messer das Gyrosfleisch von oben nach
unten vom Spie schneiden und es auf den Donerfladen legen. Anschlielend noch 2 - 3 Loffel der
Knoblauchsofle driiber geben und den Diiriim-Doéner einrollen.

NN am 04. April 2024

Schaschlik-Spiefe vom 6rill

2 kg Schweinenacken 100 ml Bier 200 g Mayonnaise
3 Gemiisezwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 Blatt Lorbeer
1 EL Tomatenmark 1 EL Senf 2 TL Salz

2 TL Krauter der Provence

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in diinne Halbringe schneiden und
den Knoblauch fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch in eine Schiissel geben und kréftig mit der Hand kneten.
Anschlielend alle Gewiirze, Bier, Mayonnaise, Tomatenmark und Senf dazu geben und gut
vermischen.

Schweinenacken in mundgerechte Stiicke/Wiirfel (ca. 3 cm) schneiden, in die Zwiebelmischung
geben und wieder mit der Hand rein und alles gut ins Fleisch einmassieren.

Nun gebt ihr das Ganz im Idealfall {iber zwei Néchte in den Kiihlschrank. Wenn ihr das Schaschlik
also Sonntags essen wollt, bereitet ihr es am besten Freitags vor. Minimum sollte aber 6-7
Stunden sein.

Vor dem Grillen das Fleisch auf die Spiefle spieflen und dann ab damit auf den Schaschlikgrill
oder jeden anderen Grill.

Fertig sind die Spiefle, wenn sie von auflen schtone Rostaromen haben. Dies hingt ab von der
Hitze bzw. Menge an Kohle usw.

NN am 04. April 2024
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Gulasch - Auflauf

Fiir 6 Portionen

1 kg Gulasch 4 Tomaten 1 Dose Bohnen, griin
1 Dose Erbsen und Mohren 1 Glas Spargel 2 Pck. Schmelzkése
2 Becher Sahne Pfeffer, Salz Muskat, Fondor
Briihe, instant 100 g Schinken, gekocht

Fleisch anbraten und in eine grofie Auflaufform geben.

Bohnen sowie Erbsen und Mohren abtropfen lassen und zu dem Fleisch geben. Spargel klein
schneiden und alles gut durchmengen.

Den gekochten Schinken wiirfeln und in einer kleinen Pfanne anbraten und ebenfalls unter die
anderen Zutaten mengen.

In einem Topf die 2 Becher Sahne leicht aufkochen lassen und beide Pakete Schmelzkéise darin
zerlaufen lassen. Diese Sofle mit Pfeffer, Salz, Muskat, Fondor oder Briithe abschmecken (Wem
die Sahne zu kalorienreich ist, gibt einfach Milch und Briihe dazu).

Die fertige Sofle iiber die anderen Zutaten gieflen.

Die 4 Tomaten klein schneiden und facherartig tiber den gesamten Auflauf legen. Wer mag kann
noch etwas geriebenen Kise dazu geben.

Deckel auflegen und bei 220° Grad im Backofen (mittlere Schiene) ca. 1- 1 1/2 Stunden backen.
Dazu passt Wildreis oder Kroketten und ein griiner Salat.

Tipp:

Alle Zutaten in einen mittleren Romertopf geben, der ist auf Grund seiner Griéfle wie geschaffen
dafiir.

NN am 04. April 2024

Knuspriger Schweinebauch vom Drehspiefl

Fiir 6 Portionen:
2 kg Schweinebauch mit Schwarte 1 kg grobes Meersalz 100 ml Hoisin Sofle

Schweinebauch anritzen (nicht ins Fleisch schneiden).

Den Schweinebauch mit der Schwarte auf das Salz legen und ca. 1,5 bis 2 Stunden stehen lassen.
Achtet darauf, dass das Salz gleichm#flig an der Schwarte anliegt und mindestens 1 cm hoch ist.
So kann das Salz am besten die Feuchtigkeit aus der Schwarte ziehen und dieses wird dadurch
wunderbar knusprig.

Schweinebauch auf den Drehspiefl stecken und Heckbrenner so einstellen, dass der Grill eine
Temperatur von 160°C hat.

Nun kann das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur von 60°C rotieren.

Sobald die 60°C erreicht sind den Brenner auf die hochste Stufe drehen und die Riickseite (nicht
die Schwarte) des Schweinebauchs mit der Hoisin Sofle bestreichen. Nicht alles auf einmal, son-
dern ruhig in 2-3 Durchgéngen, damit die Sofle euch nicht iiber die Schwarte l&uft.

Sobald eine Kerntemperatur von 74°C erreicht ist darf gegessen werden.

NN am 04. April 2024
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Gyros-Schichtfleisch im gusseisernen Brdter

2,5 kg Schweinenacken 300 g Bacon 2-3 Gemiisezwiebeln
2 Paprika 300 g Feta 100 g Oliven
2 Knoblauchzehen 6 TL Gyros-Gewlirz

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Nackenbraten am Vortag in 1.5 bis 2.5 cm breite Steaks, Zwiebeln in Ringe, Paprika in
Streifen und Knoblauch fein schneiden.

Das gewiirzte Fleisch mit den anderen Zutaten fiir einige Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen
(gern auch iiber Nacht). Wer einen Vakuumierer hat, kann das Fleisch einvakuumieren - dadurch
zieht das Gewiirz schneller und noch intensiver in das Fleisch ein.

In der Zwischenzeit den Boden des Briters mit Bacon-Streifen auslegen und die gewiirzten
Nackensteaks und das Gemiise abwechselnd hochkant in den Briter schichten. (Tipp: Wer es
optisch schon haben mdochte, sollte immer abwechslend eine Lage Fleisch, eine Lage Zwiebeln,
Fleisch, Paprika usw. schichten.) Den klein geschnittenen Knoblauch, die Oliven und den Feta
iiber das gesamte Schichtfleisch verteilen. Den Feta dabei klein broseln.

Die restlichen Baconstreifen als Topf-Deckel auslegen und den zugedeckten Bréter fiir gute 2,5
Stunden in den Ofen stellen.

NN am 04. April 2024
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Schnitzel mit franzosischen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 150 g Butter

250 g Karotten 3 hart gekochte Eier 150 g Sahne

Fiir die Schnitzel:

4 Schweineschnitzel 250 g altback. Weizenbrot 30 g Weizenmehl, 405
2 Eier Salz, Pfeffer, Zitrone 250 g Butterschmalz

Die Kartoffeln gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Dann
abgieflen, etwas abkiihlen lassen und pellen.

Die Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen.
Schnitzelrolle in den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffeln eine flache Auflaufform (ca. 1000 ml Inhalt) mit etwas
(ca. 1 EL) Butter ausfetten.

Die restliche Butter in einen Topf geben, schmelzen und bei kleinster Hitze kdcheln lassen, damit
sich die Molke und das Butterschmalz voneinander trennen. Nach ca. 10 Minuten gerinnt die
Molke und setzt sich ab. Dann alles durch ein feines sauberes Geschirr oder Passiertuch passieren
und dabei das Butterschmalz auffangen. Die Molke im Passiertuch entsorgen.

Die Karotten waschen, schilen und auf der Kiichenreibe grob raspeln.

Die gekochten Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Die gekochten Kartoffeln in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEin Drittel der Kartoffelscheiben in die Auflaufform legen, so dass der Boden komplett bedeckt
ist, darauf die Hilfte der geraspelten Karotten geben und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Hilfte der Eierscheiben darauf verteilen, wieder ein Drittel der Kartoffelscheiben, die rest-
lichen Karottenraspeln und die restlichen Eierscheiben darauf verteilen. Dariiber die restlichen
Kartoffelscheiben geben.

Die Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den Kartoffelauflauf giefflen. Ebenfalls die ge-
klarte Butter iiber den Auflauf gieflen. Den Auflauf 8m Backofen 25 Minuten gratinieren.

Fiir die Panade der Schnitzel das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein
Sieb geben und auf einen flachen Teller sieben.

Mehl auf einen grofien flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.

Dazu die Schnitzel im Mehl wenden, Mehl abklopfen, durch das Ei ziehen, und in den Broseln
wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Dazu Stiel ins heifle Butterschmalz halten, bilden sich am Holz kleine
Blasen, ist das Fett heifl genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten. Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden Schnitzel auf Teller geben, Zitro-
nenspalten dazulegen und den Kartoffelauflauf dazu reichen.

Rainer Klutsch am 02. April 2024
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Allgduer Schnitzel

Fiir 4 Portionen

4 Schnitzel Fett Salz
4 Sch. Schinken 2 Tomaten 4 Allgduer Emmentaler
1 L Briihe 1 EL Tomatenmark 2 EL Sahne

3 EL Weifiwein

Die Schnitzel waschen, abtupfen und klopfen.

In einer hohen Pfanne das Fett erhitzen und das Fleisch darin braten, leicht salzen.

Auf eine feuerfeste Platte oder eine Auflaufform legen und mit je einer Scheibe Schinken, Tomate
und Emmentaler belegen. 5-10 Minuten iiberbacken.

Fiir die Sauce die Briihe in die Pfanne gielen und den Bratensatz loskochen. Mit Tomatenmark
abschmecken und mit Sahne und Weifiwein verfeinern.

Die Sauce getrennt zum Fleisch reichen.

NN am 29. Marz 2024

Zwiebel-Sahneschnitzel

Fiir 6 Personen:

600 g Zwiebeln 750 g Champignons 6 Schweineschnitzel (a 175 g)
3-4 EL Ol und etwas Ol Salz 1 TL Majoran
400 g Schlagsahne 1 TL klare Briihe Majoran

Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Schnitzel mit Papierkiichentuch trocken tupfen.

Ol portionsweise in einer groBen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten kriiftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auflaufform mit etwas Ol einfetten. Schnitzel in der
Auflaufform verteilen.

Zwiebeln und Pilze im Bratfett portionsweise unter Wenden goldbraun anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Sahne, 1/4 1 Wasser und Briihe einriihren und aufkochen.
Pilzsofle iiber die Schnitzel giefen. Form mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen (E-
Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) zunéchst ca. 1 Stunde schmoren.

Ofen auf 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) runterstellen, Alufolie abnehmen und Schnitzel
fiir weitere 30-45 Minuten schmoren. Mit frischem Majoran garnieren. Dazu schmeckt Baguette.

NN am 27. Marz 2024
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Schaschlik, Ofenkartoffel, Krduterquark, Rote-Bete-Salat

Fiir vier Personen:

Fiir das Schaschlik:

1 kg Schweinenacken 5 grofe Zwiebeln

Fiir die Marinade:

100 g Schmand 100 g Mayonnaise 100 ml Dosen-Tomaten
1 Bund Dill 50 ml Limettensaft 2 Limetten, Abrieb

1 Chili, gehackt 2 EL Sojasauce 1 EL frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen, gehackt 3 Lorbeerbléitter Salz und Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffeln:
4 grofle Kartoffeln, mehligk.
Fiir den Kriuterquark:

200 g Quark, vollfett 3 EL Schnittlauch 3 EL Petersilie

2 EL Dill 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 1 Zitrone, Saft, Schale
gerduch. Paprikapulver Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

2 Rote Bete, gekocht 1 EL Balsamico 1 EL Sonnenblumendl
1 EL Dill 1 Msp. Senf Zucker

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten fiir die Marinade vermischen. Das Fleisch in circa 3 cm grofle Wiirfel schneiden
und am besten einen Tag im Voraus marinieren, mindestens aber fiir drei Stunden. So schmeckt
das Fleisch besser und erhélt den typischen Schaschlik-Geschmack.

Die Zwiebeln grob wiirfeln und mit dem Fleisch abwechselnd auf einen Spief§ stecken. So lange
in einer Grillpfanne braten, bis das Fleisch kross ist. Das dauert fiinf bis sechs Minuten.

Tipp:

Wer keine Grillpfanne hat, kann fiir die Optik und den Rostgeschmack den Fleischspiefl kurz vor
dem Servieren mit dem Flambierbrenner bearbeiten.

Fiir die Ofenkartoffeln:

Gewaschene Kartoffeln einzeln in Backpapier wickeln und mit Kiichenfaden zubinden. Bei 160
Grad Umluft in den vorgeheizten Ofen geben und 40 Minuten garen.

Tipp: Fiir die Optik und den Rostgeschmack die Kartoffeln mit Flambierbrenner abflammen.
Fiir den Kriuterquark:

Den Quark mit den Krautern, den Gewdiirzen und der Zitrone wiirzen und bis zum Verzehr im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Gekochte Rote Bete in Streifen schneiden. Alle Zutaten miteinander vermengen und wenn mog-
lich circa 30 Minuten ziehen lassen.

Tipp:

Unbedingt Handschuhe tragen. Damit das Schneidebrett keine roten Flecken bekommt, einfach
mit Backpapier belegen und darauf die Rote Beete schneiden.

Alexander Wulf am 19. Marz 2024

62



Gyros-Lasagne

Fiir 4 Personen

4 Schweineschnitzel 1 kleine Gemiisezwiebel 2-3 Knoblauchzehen

1 EL Gyrosgewiirz 3-4 EL Ol 1-2 Lorbeerblétter

2 TL getrock. Thymian 75 g Butter 60 g Mehl

11 Milch 1 EL Briihe (Instant) Salz, Pfeffer

250 g Champignons 6 grofle Tomaten 100 g Schafs- oder Fetakise

9-12 Lasagneplatten (a 15 g) 3-4 Stiele Thymian

1 Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen, vierteln und
klein schneiden.

Knoblauch schilen und zerdriicken. Fleisch und Zwiebel mit Gyrosgewiirz, 2-3 Essloffel Ol, Lor-
beer und Thymian mischen. Zugedeckt ca. 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Fett in einem
Topf schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Milch und 3/8 Liter Wasser unter Riihren abloschen.
Aufkochen und Briihe einriihren.

15 Minuten unter Riithren kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze putzen, séu-
bern, eventuell waschen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. 1 Esslsffel Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Champignons darin anbraten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. Gyros in dem Bratfett 3-4 Minuten kraftig braten. Tomaten waschen, putzen
und in Scheiben schneiden. Kése wiirfeln. Etwas Sofe in eine gefettete Auflaufform (ca. 16 x 26
cm) geben. 3-4 Lasagneplatten darauflegen. Gyros, Tomaten, Pilze und {ibrige Lasagneplatten
abwechselnd mit Sofle einschichten. Mit Nudelplatten und Sofle abschlieflen.

Kaise dariiber verteilen. Thymian waschen, von den Stielen zupfen und auf die Lasagne streuen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten goldbraun backen

NN am 17. Marz 2024

Gyros - Spdtzle - Auflauf

Fiir 4 Portionen

250 g Spatzle Salzwasser 500 g Fleisch (Gyrosfleisch)
2 Paprikaschoten Salz und Pfeffer Fondor

Fett 250 g Schlagsahne 200 g Schmand

75 g Gouda, gerieben Majoran Paprikapulver, edelsiifl

2 Zwiebeln

Die Spétzle in reichlich kochendem Salzwasser 10 - 15 Minuten kochen. Die Zwiebel in Ringe,
die Paprika klein schneiden.

Das Gyros und die Zwiebeln in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Die Paprika kurz mit braten
und mit den Gewiirzen abschmecken. Die Spétzle abtropfen lassen. Gyros und Spétzle in eine
gefettete Auflaufform schichten.

Sahne und Schmand verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber das Gyros gieflen.
Den Kise dariiber streuen. Im Backofen dann 10 - 15 Minuten bei 175°C backen.

NN am 17. Marz 2024
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Gyros-Nudel-Auflauf in Metaxa-SoBe

Fiir 4 Portionen

250 g Nudeln 500 g Schweine-Nacken 1 Paprikaschote, rot
2 Zwiebeln 150 g Champignons 50 g Tomatenmark
200 g Schmand 400 g Sahne 4 cl Metaxa

125 g Kaése, gerieben Salz, Pfeffer Paprikapulver

Nudeln in ausreichend Salzwasser kochen, abgieBen und in eine Auflaufform geben. Gyros in Ol
anbraten. Dann ebenfalls in die Auflaufform geben.

Das Gemiise waschen, klein schneiden und in demselben Ol anbraten, in dem zuvor das Gyros
angebraten wurde. Noch etwas mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise nun zu dem Gyros
und den Nudeln in die Auflaufform geben und vermengen.

Das Ol mit Sahne abléschen und den Schmand einriihren. Nun auch Tomatenmark und Metaxa
hinzugeben. Nach Belieben vom Tomatenmark und Metaxa etwas mehr hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer, gegebenenfalls mit Paprikapulver und anderen Gewiirzen wiirzen.

Nun die Sofle iiber die Zutaten in der Auflaufform gieflen, Kése driiber streuen und bei 180 °C
Umluft fiir 20 - 30 Minuten in den heilen Ofen schieben.

NN am 17. Marz 2024

Gyros- Auflauf

Fiir 4-6 Personen:
750 g Schweineschnitzel 1 Gemiisezwiebel (300 g) 1 1/2 EL Gyros-Gewiirz

2 EL Olivenol 1 rote Paprikaschote
400 g Champignons 4 Stiele Thymian 200 g Creme-fraiche
125 g Schlagsahne Salz, Pfeffer 50 g Goudakise

Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen, halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebeln, Wiirzmischung und Olivendl in einer grofien
Schiissel gut vermengen. Zugedeckt an einem kiihlen Ort ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Gyros portionsweise in einer Pfanne anbraten und gleichméfig in eine Auflaufform verteilen.
Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Champignons putzen und halbieren. Thymian
waschen, trocken schiitteln, Bléttchen von den Stielen zupfen.

Das Fleisch bei grofier Hitze in mehreren Durchgéingen anbraten, Champignons, Paprika und 3/4
des Thymians unter das Gyros mengen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175
°C) fiir 20 Minuten backen. W#hrenddessen Créme fraiche und Sahne verrithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen sowie Kiise fein reiben. Sahne-Mischung iiber den Gyros-Auflauf geben, mit Kése
bestreuen und weitere 25 Minuten backen. Fertigen Auflauf mit dem Rest Thymian bestreuen.

NN am 17. Marz 2024
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Zwiebel-Koteletts aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

1 kg Zwiebeln 500 g kleine Champignons 75-100 g Speck
4 Schweinekoteletts 5 EL Mehl 3 EL Ol
Salz, Pfeffer 6 EL Tomaten-Ketchup 3 EL mittelscharfer Senf

250-300 g Schlagsahne

1 Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Pilze putzen und waschen. Speck wiirfeln. Koteletts
waschen, trockentupfen. Im Mehl wenden, leicht abklopfen.

Koteletts im Briiter in 2 EL heifiem Ol anbraten. Wiirzen, herausnehmen. Ketchup und Senf
verrithren, Koteletts damit bestreichen.

1 EL Ol im Bratfett erhitzen und den Speck darin knusprig braten. Zwiebeln ca. 5 Minuten
mitbraten.

Herausnehmen. Pilze im heiflen Bratfett ca. 5 Minuten braten. Mit den Zwiebeln mischen und
wiirzen.

Halfte Speck-Zwiebel-Masse im Bréter verteilen. Koteletts darauf legen. Rest Speck-Zwiebel-
Masse darauf verteilen. Sahne dariiber gieBen. Zugedeckt im heilen Ofen (175 °C) 2 Stunden
schmoren. Nach ca. 1 1/2 Stunden offen schmoren.

NN am 10. Marz 2024

Nacken-Steaks auf dem Blech - Party-Rezept

Fiir 10 Portionen:
10 Nackensteaks 10 TL Senf, scharf 8 m.-grofle Zwiebeln
20 Scheiben Speck, durchw. Salz, Pfeffer

Die Nackensteaks mit Salz, Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech legen, dick mit Senf bestreichen
und einige Stunden durchziehen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in ganz diinne Scheiben schneiden, das geht am besten mit einem
Gurkenhobel. Die Nackensteaks dick mit den Zwiebeln belegen und mit den Speckscheiben be-
decken. Das Backblech vollstindig mit Alufolie abdecken.

Jetzt das Backblech in den auf 180°C (HeiBluft) vorgeheizten Ofen schieben und die Steaks ca.
90 Minuten garen. Evtl. die letzten 10 Minuten ohne Alufolie, damit der Speck schén kross wird.
Herausnehmen und das Blech auf einen Rost stellen. Die Nackensteaks sofort servieren.

Dazu gibt es Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln. Mit einem frischen Salat ist es ein komplettes
Partyessen.

NN am 26. Februar 2024
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Schichtfleisch im Feuertopf

1 Feuertopf (Dutch Oven) 1 Grill Baconscheiben
6 EL Paprikapulver 3 EL Kreuzkiimmel 1 EL Pfeffer

1 EL Salz 3,5 kg Nacken-Scheiben Gemiisezwiebeln
Tomaten BBQ-Sofle

Die Baconscheiben auf dem Boden und an den Innenwéinden des Feuertopfes verteilen.
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in einer Schale verriihre.

Anschlieend - abhéngig von der Grofle des Topfes - Gemiisezwiebeln und Tomaten in etwas
dickere Scheiben schneiden.

Die Nacken-Scheiben in der Gewiirzmischung wenden.

Die Scheiben schichten. Dafiir den Topf ein wenig schrig halten und abwechselnd Fleisch, Zwie-
beln und Tomaten neben- bzw. aufeinander legen.

Danach BBQ-Sauce darauf verteilen.

Wenn die Kohle im Grill richtig glitht, den Feuertopf mit Deckel daraufstellen das Ganze 2,5
Stunden schmoren lassen. Beim Herunternehmen darauf achten, den zum Feuertopf gehorigen
Henkel zu benutzen, um sich nicht die Finger zu verbrennen.

NN am 25. Februar 2024

Kasseler gegrillt mit Pflaumen im Spitzkohl-Mantel

Fiir 4 Portionen:

8 grofie Spitzkohlblidtter 100 g DérrPflaumen, ohne Stein 2 EL Ahornsirup
50 ml Pflaumenwein 8 Scheiben Kasseler, 1 cm dick 4 EL Ol

Salz, Pfeffer Chili, (Gewiirzmiihle)

Die Kohlbldtter in kochendem Salzwasser etwa 1 Minute garen, in kaltem Wasser abschrecken
und auf einem Tuch zum Trocknen ausbreiten.

Die Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Pflaumenwein in einem Mixer
fein piirieren. Die Kohlbldtter gleichméflig diinn mit dem Pflaumenpiiree bestreichen.

Je eine Scheibe Kasseler darauf geben und mit dem Kohlblatt ummanteln.

Rundherum mit etwas Ol bepinseln, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen
und auf einem heiflen Grill legen. Auf jeder Seite etwa 3-4 Minuten bei hoher Hitze direkt grillen.

Johann Lafer am 23. Februar 2024
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Brutzelfleisch in Tomaten-SoBe und Rasti

Fiir 2 Personen

50 g Senfgurken 300 g Schweinefilet 1 EL scharfer Senf

80 g Schwarzwélder Schinken 2 EL Olivenol 200 g passierte Tomaten

2 EL Ajvar 2 EL Tomatenketchup 80 g Emmentaler am Stiick
4 EL Rostzwiebeln Pfeffer Salz

Rostis im Walffeleisen:

400 g Kartoffeln, festk. 1/2 TL Rosmarinnadeln 2-3 EL neutrales Pflanzenol
Pfeffer Salz

Fiir das Schweinefilet in Tomatensauce Senfgurken fein wiirfeln.

Schweinefilet in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleisch-
scheiben auf einer Seite mit Senf bestreichen und Senfgurkenwiirfel darauf verteilen. Dann zu-
sammenklappen und mit je einer Schinkenscheibe umwickeln.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischstiicke darin beidseitig kurz und scharf anbraten
und herausnehmen. Tomaten, Ajvar und Tomatenketchup hineingeben und verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und vom Herd nehmen.

Emmentaler in diinne, kleine Scheiben schneiden. Das Brutzelfleisch wird durch Emmentaler
und Fleisch und Kise dachziegelartig in der Sauce platzieren und Rostzwiebeln dariiberstreuen.
Pfanne zuriick auf den Herd stellen, Deckel auflegen und bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten
garen, bis der Kase geschmolzen ist.

Fiir die Rostis Kartoffeln schilen, grob raspeln, in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
Dann in eine Schiissel fiillen, auflockern und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.

Ein Waffeleisen vorheizen und beide Seiten mit Ol einpinseln.

Kartoffelraspel gut verteilen und in etwa 8-10 Minuten fertig backen.

Christian Henze am 16. Februar 2024

Ananas-Schinken-Schnitzel mit Kdse tiberbacken

Fiir 4 Personen:
1 Dose Scheiben-Aananas 4 Stk.Schweineschnitzel Salz, Pfeffer

Paprika, edelsiif3 1 Ei Panko, Ol
2 Bch.Sahne 4 Schinken-Scheiben Saucenbinder
100 g Kése, gerieben Briihe Kokosflocken

Paniermehl auf einen Teller geben, auf einem weiteren das Ei kleppern.

Schnitzel von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, dann erst durch das Ei ziehen
und anschlieBend im Paniermehl wenden. In einer Pfanne mit etwas Ol anbraten, herausnehmen.
Ananas abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Schnikenscheiben halbieren.

4 Ananascheiben beiseite legen, die restlichen in Stiicke schneiden und ins Bratfett geben, etwas
andiinsten lassen. mit der Sahne und etwa 50 ml Ananassaft abléschen. Mit Gemiisebriihe ab-
schmecken und mit dem Saucenbinder andicken.

Sauce in eine Auflaufform gieflen, Schnitzel darauf legen. Auf jedes Schnitzel zwei Schinkenhélf-
ten legen, eine Ananascheibe und anschliefend Kése dariiber streuen. Im Ofen iiberbacken bis
der Kise schon verlaufen und knusprig goldbraun ist.

Schnitzel mit Sauce auf Tellern anrichten und nach Geschmack noch Kokosflocken dariiber streu-
en.

NN am 13. Februar 2024
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Kasseler 'Hawaii'

Fiir 4 Personen
4 daumendicke Sch. Kasseler 1 Dose Ananasringe 4 Scheiben Gouda

Dip:

125 g Schmand 1 T1 Curry 2 EL Ananassaft
Salz

Bratkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln Ol 2 EL 1 Zwiebel, gewiirfelt

Dip:

Alle Zutaten in einer Schiissel zusammen verrithren Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden Ol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelschei-
ben etwa 10 Minuten darin anbraten, Zwiebelwiirfel mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in eine Auflaufform geben.

Kasseler 'Hawaii’:

2 EL 6l in einer Pfanne erhitzen, die Kasslerscheiben auf jeder Seite 2-3 Minuten anbraten und
dann auf die Bratkartoffeln legen. je 1 EL Dip auf den Kasselerscheiben verteilen, je eine Scheibe
Ananas darauf legen, darauf eine Scheibe Gouda und im Backofen unterm Grill bei 200°C etwa
10 Minuten iiberbacken.

Auf Tellern anrichten.

NN am 13. Februar 2024

Ananas-Kasseler-Hawaii- Auflauf

Fiir 2 Portionen:

0,33 Ananas 133 g Porree 2 Scheiben Kasseler
0,67 EL Ol 10 g Butter 13,3 g Mehl

133 ml Gemiisebrithe 33,3 ml Schlagsahne 16,7 g Kése, gerieben
Salz, Pfeffer Zucker, Minze

Die Ananas schilen, ldngs halbieren und den Strunk entfernen. Die Ananashilften in Scheiben
schneiden. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Das Ol erhitzen, die Kasseler Koteletts darin von jeder Seite 2 Minuten braten, dann heraus-
nehmen. Porree im Bratfett unter Wenden ca. 5 Minuten braten.

Fett erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Mit Brithe und Sahne abléschen und 5 Minuten
kocheln lassen. 25 g Kése einriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den Porree unterriihren.

Fleisch und Ananas in eine Auflaufform schichten, die Sauce darauf verteilen und alles mit dem
restlichen Kiése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten iiberbacken.
Mit Minze garnieren.

NN am 13. Februar 2024
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Mariniertes ganzes Schweinefilet vom Grill

Fiir 4 Portionen:
2 Schweinefilets 1 EL Paprikapulver, edelsiif3 1 EL Basilikum

1 EL Thymian 1 EL Rosmarin 1 TL Knoblauch
1 TL Salz 1 EL gehduft Tomatenketchup 1 EL Wasser
100 ml O1

Ketchup und Wasser gut vermischen und beiseitestellen. Die tibrigen Gewiirze in einer grofien
Tasse gut vermischen und anschlieBend das "Ketchupwasser’ unterrithren. Weiter gut vermischen
und langsam das Ol unterriihren.

Die Schweinefilets vorbereiten und auf eine Frischhaltefolie in eine Auflaufform legen. Die Ma-
rinade von allen Seiten auf das Fleisch auftragen und leicht ’einmassieren’. Jetzt die Filets mit
Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren lassen.

Zum Grillen habe ich die indirekte Methode im Kugelgrill gewéhlt. Die Filets werden zuerst von
allen Seiten direkt iiber der Glut kurz angegrillt und anschliefend in der Mitte des Grillrosts bei
geschlossenem Deckel und 180°C fiir 25 - 30 Minuten indirekt fertig gegrillt.

NN am 13. Februar 2024

Pfarrer-Schnitzel
Fiir 5 Personen:
5 Nackensteaks 1 grofle Zwiebel 5 Knoblauchzehen
500 ml Rinderbrithe 100 ml Weiflwein  Salz, Pfeffer, Lorbeer

Ol, Mehl

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, leicht klopfen, salzen und wiirzen, in Mehl wenden und in
heiflem Ol von beiden Seiten scharf anbraten.

Das gebratene Fleisch mit ein paar Lorbeerblittern in eine Auflaufform legen. Das Ol in der
Pfanne nicht wegwerfen, sondern darin den in Scheiben geschnittenen Knoblauch und die Zwiebel
anbraten.

Wenn der Knoblauch und die Zwiebel angebraten sind, die ganze Fliche der Pfanne mit Mehl
bestduben und die Briihe angieflen. Kurz kocheln lassen und zum Schluss salzen und wiirzen.
Diese Mischung auf das Fleisch geben.

In den vorgeheizten Backofen schieben und mit Alufolie zugedeckt bei 180°C ca. 45 Minuten
backen. Gelegentlich mit Weilwein angieflen. Kurz vorm Schluss die Alufolie abnehmen und
noch so lange backen, bis es knusprig ist.

NN am 10. Februar 2024
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Kotelett mit Honig-Zwiebeln

Fiir 2 Portionen
2 Koteletts 1 grofle Zwiebel 2 EL Margarine
3 EL Honig Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Koteletts mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und in einer Pfanne braten, aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden. Die Margarine in die Pfanne geben und zerlaufen
lassen. Die Zwiebelringe dazugeben und etwas weich werden lassen, den Honig einriihren.

Die Koteletts zu den Honig-Zwiebeln geben, mit Bratkartoffeln und Salat servieren.

NN am 09. Februar 2024

Heimat-Burger

Fiir 4 Burger

4 Burgerbrotchen 500 g Braten vom Vortag 150 ml Bratensauce
1/2 Kopf Spitzkohl ein Schuss Weifiweinessig  ein Schuss Rapskernol
Salz, Zucker

Den Strunk vom Spitzkohl entfernen, den Kohl in diinne Streifen schneiden, in eine grofie Schiis-
sel fiillen, mit Salz und Zucker bestreuen und mit den Héanden kréftig kneten. (Dadurch brechen
die Zellwénde des Kohls auf und er wird zart.) Den Salat mit je einem Schuss Weilweinessig
und Rapskerndl marinieren, 30 Minuten ziehen lassen und gegebenenfalls nochmals mit etwas
Salz und Essig abschmecken.

Den iibrig gebliebenen Braten lauwarm erwérmen und mit den Hidnden (am besten mit Gum-
mihandschuhen) in feine Stiicke zupfen. Wie bei Pulled Pork.

Die Sauce in einem Topf auf dem Herd aufkochen, mit dem gezupften Fleisch vermengen und
10 Minuten ziehen lassen.

Die Burgerbrétchen auf den Schnittflichen leicht toasten, den gezupften Braten darauf geben,
den Krautsalat gleichméfig darauf verteilen, zusammenklappen und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2024
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Szegediner Gulasch mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
500 g Schweinefleisch, Oberschale 500 g Rindfleisch, Oberschale Rapsol, Salz

2 grofle Gemiisezwiebeln Pfeffer 3 Wacholderbeeren

1 Loffel Tomatenmark 2 TL Paprikapulver mild 1 TL Paprikapulver scharf
1 Prise gemahlener Kiimmel 250 ml Weiiwein 11 Fleischbriihe

2 Lorbeerblétter 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 Bréter erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebeln halbieren und in grobe Scheiben schneiden. In den Briter 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 abloschen, dann mit Briihe auffiillen und Lorbeerblitter in den Briter ge-
ben, 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 07. Februar 2024

Schweine-Medaillons mit Erbsen-Reis

Fiir 4 Portionen:

200 g Langkornreis Salz, Pfeffer 150 g Tk-Erbsen
1 halbe Zitrone 250 g Champignons 2 Zwiebeln
650 g Schweinefilets 4 EL Ol 250 ml feine Kochcreme

15 g Petersilie (glatt)

Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen.

Erbsen ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit zum Reis geben.

Zitrone auspressen. Champignons putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Zwiebeln
schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Schweinefilets in 3 cm dicke Scheiben schneiden,
trocken tupfen, salzen und pfeffern.

2 EL Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons darin gold-
braun anbraten, dann herausnehmen.

2 EL Ol in die Pfanne geben und die Champignons darin rundum hellbraun anbraten, salzen und
pfeffern. Zwiebeln zugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit 100 ml Wasser abloschen. Kochcreme
zugeben und aufkochen. Sofle mit Salz, Pfeffer und 2 TL Zitronensaft wiirzen.
Schweinemedaillons zugeben und erhitzen.

Petersilie waschen und trocken schiitteln, Blidttchen fein hacken. Reis abgieflen und mit den
Schweinemedaillons anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.

NN am 24. Januar 2024

71



Schweine-Filet Gberbacken im Spinatbett

Fiir 10 Portionen

2 4 kg Schweinefilet 2 Pck. TK-Blattspinat 3 Zwiebel
2 Pck. Sauce Béarnaise 200 g Kise, geraspelt — Fett
Salz, Pfeffer Paprikapulver

Das Filet sdubern und in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
wiirzen und in etwas Fett anbraten.

Die Zwiebeln wiirfeln, in Fett glasig anbraten, den Spinat zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Spinat in einer groffen Auflaufform verteilen, die Filetscheiben drauf verteilen, mit Sauce
Bearnaise begieflen und mit dem Kése bestreuen.

Bei 200°C im den Ofen braten bis der Kése geschmolzen ist und eine Farbe bekommen hat.
Dazu passen Baguette oder Bandnudeln und frischer Salat.

NN am 22. Januar 2024

Schnitzel Hawaii

Fiir 6 Portionen

6 Schweineschnitzel Salz. Pfeffer Butterschmalz
0,6 L Schlagsahne 1 4 Becher Créme-fraiche 1 3 Pck. Saucenpulver
Sojasauce Saucenbinder nach Bedarf 300 g Schinkenwiirfel

6 Scheiben Ananas 12 Scheiben Schmelzkise 12 Cocktailkirschen

Schnitzel unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen, halbieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Schnitzel in eine gefettete Auflaufform legen. Die Sahne mit Creme fraiche,
Saucenpulver, Pfeffer, Salz und Sojasauce verriihren. Ist die Sauce zu diinn, nach Belieben mit
Saucenbinder andicken. Die Sauce iiber die Schnitzel geben. Schinkenwiirfel auf den Schnitzeln
verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 35 Minuten auf einem Rost garen.
Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Ananas auf die Schnitzel legen, den Kése darauf
verteilen und mit Cocktailkirschen belegen.

NN am 21. Januar 2024
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Sahne-Zwiebel-Schnitzel

Fiir 4 Portionen

4 Schweineschnitzel Salz, Pfeffer 3 EL Mehl
65 g Butter 500 g Zwiebeln Knoblauch
200 g Sahne, siifl 200 g Kase, gerieben

Die Zwiebeln in Ringe schneiden.

Schnitzel salzen, pfeffern, mehlieren und in ca. 30 g Butter auf beiden Seiten zartbraun braten.
Dann in eine flache, gebutterte Auflaufform legen. Zwiebelringe in der restlichen Butter glasig
werden lassen, wiirzen, Knoblauch zugeben, evtl. noch mit Thymian, Majoran abschmecken, auf
die Schnitzel verteilen, mit Sahne iibergieflen und mit Folie bedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Am n#chsten Tag den geriebenen Kise darauf verteilen. Form in den kalten Backofen stellen.
Auf 200° erhitzen. Nach Erreichen der Temperatur etwa 20 Min. iiberbacken, dann 5 Min. im
ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Mit frischem Baguette servieren.

NN am 21. Januar 2024

Brasilianisches Schichtfleisch

Fiir 8 Personen:

2 kg Schweinenacken 400 g Champignons 3-4 Stangen Lauch

2-3 EL grobe Pfeffermischung Salz 150 ml BBQ-Sauce
300 g Bacon 200 ml Sahne 2 Limetten, Saft

150 g Reis 2 EL Butter 1 Dose Kidney-Bohnen
1 Zwiebel, gewiirfelt Salz

Den Schweinenacken in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Pilze putzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.

Den Lauch putzen, die Stangen der Lénge nach dritteln und die Stiicke ldngs aufschneiden.
Den Bréter mit Bacon auslegen und die Zutaten einschichten; dabei als erste Lage Fleisch mit
Pfeffermischung bestreut, die néchste Gemiise, dann eine Lage Fleich mit BBQ-Sauce, dann wie-
der Gemiise usw. Alles schliefilich mit Schnabd abdecken. Den Bréter mit geschlossenem Deckel
fiir 2 Stunden bei 180 Grad Ober- und Unterhitze in den Backofen stellen.

Den Reis in Salzwasser kochen, die Zwiebelwiirfel und die Bohnen in Butter anbraten.

Den abgegossenen Reis dazugeben, mit Limettensaft betrdufeln und alles miteinander vermi-
schen.

NN am 18. Januar 2024
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Rduber-Braten Thiiringer Art

Fiir 8 Portionen
2 kg Schweinenacken 1 Glas Gewiirzgurken 2 Zwiebeln

1 kl. Glas Senf Salz, Pfeffer 1 Gemiisebrithwiirfel
1 Bund Suppengriin 3 EL Tomatenmark 3 EL Ol
Schmand

Schweinenacken fiacherartig einschneiden, zwischen den Scheiben salzen, pfeffern und mit Senf
einstreichen.

Die Gurken vierteln und je 2 Viertel zwischen die Scheiben legen.

Die Zwiebeln teilen, in Ringe schneiden und ebenfalls dazwischen legen.

Alles leicht zusammen driicken und mit einem festen Zwirn zusammenbinden.

Das Suppengriin grob aufschneiden und in eine gedlte Pfanne geben. Den Braten darauf legen
und 30 min. bei 180 °C Ober-/Unterhitze im heiflen Ofen anbraten. Dann mit 1 1 Wasser auf-
giefen und den Brithwiirfel sowie das Tomatenmark dazu geben und alles gut verrithren. Das
Ganze nochmals 90 min in den Ofen stellen. Das Fleisch gelegentlich mit dem entstandenen Sud
aufgiefen.

SoBle mit Schmand binden und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

NN am 18. Januar 2024

Schichtgulasch

Fiir 20 Portionen:

1 kg Tomaten 1 kg Gulasch, Rind 1 kg Gulasch, Schwein

3 Paprikaschoten, rot, griin, gelb 3 Dosen Champignons 1 kg Mett, Thiiringer

1 kg Zwiebeln 1 kg Raucherbauch 3 Flaschen Schaschliksof3e
3 Becher siile Sahne 2 Becher Schmand Kriuter

Die Zutaten, wenn nétig, klein schneiden und in der angegebenen Reihenfolge in einen Topf
schichten. Schaschliksofle, Sahne und Schmend miteinander vermischen und iiber den Schicht-
gulasch geben.

2,5 - 3 Std. bei 200 Grad im Backofen garen.

NN am 18. Januar 2024
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Feuriger Chilitopf aus dem Ofen

Fiir 5 Personen:

1 Dose Kidney-Bohnen 1 Dose Mais 2 Bund Lauchzwiebeln
1 kg Schweinegulasch 2-3 EL Ol Salz, schwarzer Pfeffer
1 EL Mehl 2 TL Gemiisebrithe 1 Dose Tomaten

3 Bund Petersilie

Bohnen abspiilen und abtropfen lassen. Mais 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 kriiftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

Lauchzwiebelringe im Bratfett kurz andiinsten.

Das Fleisch wieder zugeben, mit Mehl bestduben und anschwitzen.

3/8-1/2 1 Wasser, Brithe und Chili-Sofle einriihren. Bohnen, Mais und Tomaten samt Saft zuge-
ben, Tomaten etwas zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles aufkochen und zugedeckt im auf 175°C vorgeheizten Backofen ca. 1 3/4 Stunden schmoren.
Abschmecken. Petersilie waschen, fein schneiden und dariiberstreuen.

Dazu schmecken Taco-Chips und Schmand.

NN am 13. Januar 2024

Kasseler-Gulasch
Fiir 2 Portionen:
500 g Kasselernacken 150 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
250 g Weilkohl 1 El Kiimmelsaat 4 E1 Ol
Salz, Pfeffer 1 El edelstiles Paprikapulver 1 El rosenscharfes Paprikapulver

400 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund Petersilie

Kasseler in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden, evtl. Fett und Sehnen entfernen.

Zwiebeln in sehr feine Streifen schneiden. Knoblauchzehen fein hacken.

Weiflkohl in 2 cm breite Streifen schneiden. Kiimmelsaat in einer Pfanne ohne Fett 5 Min. rosten.
2 El Ol in einem Briitererhitzen. Fleisch rundherum bei starker Hitze anbraten, salzen, pfeffern
und herausnehmen.

Zwiebeln, Knoblauch und Kohl mit 2 El Ol anbraten. Paprikapulver kurz mitrésten und mit
der Gemiisebriihe abléschen. Fleisch und Kiimmel zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20
Min. schmoren.

Die Bléttchen von der Petersilie abzupfen und grob hacken. Gulasch mit Salz, Pfeffer und Pa-
prikapulver abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

NN am 12. Januar 2024
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Ananas - Kasseler - Hawaii - Auflauf

Fiir 6 Portionen

1 Ananas 400 g Porree 6 Kasseler-Koteletts
2 EL Ol 30 g Butter 40 g Mehl

400 ml Gemiisebrithe 100 ml Schmand 50 g Kése, gerieben
Salz, Pfeffer, Zucker = Minze

Die Ananas schilen, langs halbieren und den Strunk entfernen. Die Ananashilften in Scheiben
schneiden. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Das Ol erhitzen, die Kasseler-Koteletts darin von jeder Seite 2 Minuten braten, dann heraus-
nehmen. Porree im Bratfett unter Wenden ca. 5 Minuten braten.

Fett erhitzen und das Mehl darin anschwitzen, Brithe, Schmand zugeben und 5 Minuten kocheln
lassen. 25 g Kése einriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Porree
unterriithren.

Fleisch und Ananas in eine Auflaufform schichten, die Sauce darauf verteilen und alles mit dem
restlichen Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten iiberbacken.
Mit Minze garnieren.

NN am 11. Januar 2024

Schweine-Filet in Pilz-Rahmsofe

Fiir 4 Portionen:

600 g Schweinefilet 200 g Pilze 250 ml Schmand
1 Schuss Weiflwein 1 Schuss Weinbrand 1 Bund Petersilie
2 Stk. Schalotten Salz, Pfeffer, Ol

Die Petersilie fein schneiden.

Das Schweinefilet parieren und in 2 cm breite Stiicke schneiden; danach salzen, in eine Pfanne
mit erhitztem Ol legen, kurz kriftig anbraten und mit Weinbrand abléschen.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, salzen, pfeffern und an einen warmen Ort legen.
Schalotten schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Pilze waschen und in Stiicke schneiden.

Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pilze, Schalotten darin anbraten, Schmand einriihren, ko-
cheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in die Pilz-Rahmsofle legen und mit Petersilie bestreuen.

Dazu Spétzle reichen und ein Glas Weiflwein servieren.

NN am 11. Januar 2024
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Asiatisch glasierte Schweinebauch-Hdppchen

Fiir 4-6 Portionen
1300 g Schweinebauch 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 1 TL getrockn. Chiliflocken

60 ml Sojasauce 30 ml Reisessig 2 EL brauner Zucker
1 EL Sesamol 1/4 TL schwarzer Pfeffer 1/4 TL Salz
1 EL Sesam 3 Friihlingszwiebeln

Vom Schweinebauch die Schwarte entfernen und in 1,5 cm Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Alle Zutaten (aufler Sesam, Schweinebauch, Friihlingszwiebeln) in eine grofie Schiissel geben.
Mit einem Schneebesen verrithren. Die Marinade iiber die Schweinebauchstiicke gieflen. Mit
Folie abdecken und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen.

Die Schweinebauchstiicke so auf das Backblech, dass sie sich nicht iiberlappen; 30 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen, jedes Stiick vorsichtig umdrehen und weitere 20 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, mit Sesam, Friihlingszwiebeln bestreuen und fiir weitere 10 Minuten
backen.

Dazu passt gedampfter Reis.

NN am 10. Januar 2024

Schweine-Filet mit Gnocchi in Schmandsofle

Fiir 4 Portionen

300 g griine Bohnen Salz, Pfeffer 300 g Bundmdohren
600 g Schweinefilet 100 g Serranoschinken 2 EL Ol

1 EL Butter 600 g Gnocchi (Kiihltheke) 4 Stiele Thymian

1 EL Mehl 200 g Schmand 100 ml Milch

frisch geriebene Muskatnuss

Frische Bohnen waschen, putzen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen (TKBohnen
nach Packungsanweisung garen). Bohnen abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Mohren putzen, dabei etwas Griin stehen lassen, schilen und waschen.

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken umwickeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Filet darin rundherum anbraten, herausnehmen. Im Bratfett Butter
schmelzen und Gnocchi darin ca. 5 Minuten unter Wenden braten.

Thymian inzwischen waschen und trocken schiitteln. Etwas zum Garnieren beiseitestellen. Rest
fein hacken. Mehl mit Schmand und Milch glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Gehackten Thymian untermischen. Gnocchi in einer Hélfte einer grofien Auflaufform verteilen.

In die andere Halfte Gemiise geben. Filet daraufsetzen. Sahne noch einmal verquirlen und in die
Form gieflen. Im vorgeheizten Backofen (180 °C) 25-30 Minuten backen; herausnehmen, Fleisch
kurz ruhen lassen. Aufschneiden, wieder in die Form setzen. Mit Thymian garnieren.

NN am 27. Dezember 2019
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Nacken-Steaks auf dem Blech

Fiir 10 Portionen:
10 Nackensteaks 10 TL Senf, scharf 8 m.-grofle Zwiebeln
20 Scheiben Bacon Salz, Pfeffer

Die Nackensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech legen, dick mit Senf be-
streichen und einige Stunden durchziehen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in ganz diinne Scheiben schneiden.

Die Nackensteaks dick mit den Zwiebeln belegen und den Speckscheiben bedecken.

Das Backblech vollstandig mit Alufolie abdecken.

Jetzt das Backblech in den auf 180°C (Heiflluft) vorgeheizten Ofen schieben und die Steaks 90
Minuten garen; die letzten 10 Minuten ohne Alufolie, damit der Speck kross wird.
Herausnehmen und das Blech auf einen Rost stellen. Die Nackensteaks sofort servieren.

Dazu gibt es Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln. Mit einem frischen Salat ist es ein komplettes
Partyessen.

NN am 09. Januar 2024

Schweinenacken-Braten aus dem Backofen

Fiir 4 Personen:

1 kg Schweinenacken 1 EL Senf 50 g Zwiebeln

0,5 Knoblauchzehe 75 g Karotten 50 g Knollensellerie
50 g Tomaten 50 ml Rotwein 500 ml Gemiisebriihe
Ol Salz, Pfeffer

Den Schweinenacken mit kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und das Fleisch von allen Seiten goldbraun anbraten.

Anschlieend mit Senf einreiben und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann den Schweinen-
acken in einen Bréter geben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Sellerie schélen und
in grobe Stiicke schneiden. Den Strunk von den Tomaten entfernen und diese ebenfalls grob
schneiden.

Ol in einer Pfanne erwirmen und das Wurzelgemiise darin goldbraun anbraten. Tomaten und
Rotwein dazugeben, kurz aufkochen lassen und in den Briter geben; Rotwein zum Gemiise gie-
Ben.

Die warme Briihe hinzugiefien, mit dem den Deckel verschlieen und im Ofen fiir 2,5-3 Stunden
garen (70-75°C Kerntemperatur).

Wenn das Fleisch weich ist, aus dem Fond nehmen und im Ofen bei 100°C warm halten.

Den Fond piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell noch etwas Senf hinzugeben.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden und mit der Sofle servieren.

Als Beilage sei Rosmarin-Kartoffeln mit gemischtem Gemiise empfohlen.

NN am 08. Januar 2024
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