Huhnerbriuhe mit pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete Huhnerbriuhe, in der man neben
Suppengemise auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe

» 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/

= Pfeffer
= Zucker
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Bruhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Geflugel-Maultaschen in
Huhnerbruhe

Ein Rezept flr ein Gericht, das sehr schnell zubereitet ist.

Leckere Maultaschen

Und das eher so lala ist. Denn zum einen wird ein
Convenienceprodukt verwendet. Und zwar die Maultaschen mit
Geflugelfleischfullung. Aber zum anderen wird frisch
zubereitete Huhnerbuhe verwendet. Und letztere ist wirklich
exzellent.

Und mal ehrlich, machen Sie sich zuhause flir einen 2-Personen-
Haushalt immer die Muhe, Maultaschen frisch selbst
herzustellen und zuzubereiten? Es gibt da wirklich gute
Convenienceprodukte, die hervorragend schmecken. Und somit tut


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/29/gefluegel-maultaschen-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/29/gefluegel-maultaschen-in-huehnerbruehe/

dies einem guten Gericht und einem leckeren Essen keinen
Abbruch.

Und aulerdem ist dieses Gericht, wie oben geschrieben, sehr
schnell zubereitet. Denn Sie missen die Maultaschen nur wie
auf der Anleitung der Packung beschrieben in der Huhnerbruhe
erhitzen. Bei meinem Convenienceprodukt hat das 7 Minuten
gedauert. Und dann die Bruhe noch etwas wurzen.

[ ———
Exzellente Huhnerbrihe

Flir 2 Personen:

500 g Maultaschen (mit Geflugelfleisch gefullt, 2
Packungen a 250 g, jeweils 5 Stiick)

=1 1 Huhnerbruhe

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Petersilie



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Zubereitungszeit: 7 Min.
Petersilie kleinschneiden.
Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und in der nur noch siedenden Bruhe 7
Minuten erhitzen.

Briuhe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe

Vielleicht habe ich dieses Rezept in meinem Foodblog schon
einmal veroffentlicht. Sie konnen ja in der Suchoption oben
rechts im Foodblog danach suchen.

Ich veroffentliche das Rezept aber ohne ein Foto nochmals, da
ich a) die Huhnerbruhe klassisch zubereite und b) sie
hervorragend gelingt.

Sie brauchen ein (tiefgefrorenes) Suppenhuhn. Und 1-2
Portionen Suppengrun. Dazu als ganze Gewurze Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren und Pfefferkdrner. Und etwa 3 1 Wasser,
soviel, wie eben Ihr Brater oder Topf fasst.

Suppenhuhn auftauen, in grobe Stucke zerteilen und in eine
Schissel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Suppengrin nicht putzen, nur grob zerteilen und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Ol in einem groBen Bréter erhitzen und Suppenhuhnteile darin
kross auf allen Seiten mehrere Minuten anbraten. Suppengemuse
obenauf geben. Gewlrze im Ganzen dazugeben. Mit dem Wasser bis
zum Rand des Braters auffullen. Zum Kochen bringen und dann
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Huhnerbruhe abkuihlen lassen. Huhnerteile wie Schenkel und
Brust — also mit viel Fleisch — herausnehmen und auf einen
Teller geben. Fleisch mit der Hand in kleinen Stlcken abrupfen
und portionsweise fur eine Huhnersuppe oder ein anderes
Gericht einfrieren. Restliche Huhnerteile, das Gemuse und die
Gewlurze mit dem Schaumloffel herausfischen und in die Biotonne
geben.

Hidhnerbrihe durch ein feines Kiuchensieb geben und
portionsweise einfrieren. Die hier genannte Zubereitung mit 3
L Flissigkeit ergibt 2 1 Huhnerbrihe. Bruhe fur Saucen und
Suppen verwenden und dabei dann entsprechend salzen und
wlrzen.

Rotes Thai-Curry

Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailandisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailandische Kiche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grunes
und gelbes Thai-Curry. Aber es durfte sicherlich noch mehr
solcher Sauce in der thailandischen Kiche geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/19/rotes-thai-curry/

Leckeres rotes Thai-Curry

Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige
fur Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist eine Menge. Dazu kommen Zitronengras, Knoblauch,
Schalotten, Limettenschalen, Koriandersamen und
Kreuzkimmelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
in Restaurants und Imbissen wird nicht auf solche Pasten
zuruckgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr gehobenen Restaurants diese Thai-Curry-Pasten selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss einige Strallen weiter greifen auch auf die
fertigen Pasten zuruck.

Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailandische Kiche



darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemusesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemluse hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschlieBBenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemlse zwischen die Zahne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sattigungsbeilage — wie ware es anders zu erwarten — gibt
es Reis. Ich habe den verwendet, den ich gerade vorratig
hatte, es war Langkornreis.

Flir 2 Personen:

400 g Putengeschnetzeltes

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

= 400 ml Kokosmilch (1 Dose)
=1 EL rote Thai-Curry-Paste
= Salz

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemuse

Gemuse putzen. Lauchzwiebeln in grobe Stucke zerteilen.
Zucchini 1angs halbieren und quer in sehr dunne,
halbkreisformige Scheiben schneiden. Chinakohlblatter quer 1in
schmale Streifen schneiden. Gemiuse in eine Schiussel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflodsen.

Fleisch mit Gemuse dazugeben und unter RUhren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry mit Fleisch, Gemuse und Sauce daruber geben.
Servieren. Guten Appetit!



Putenoberkeule mit Bandnudeln

Sehr leckeres und schmackhaftes Gericht

Dieses Gericht ist ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Sie
kennen das Motto meines Foodblogs nicht? Und haben sich
sicherlich schon mal Uber den Namen meines Foodblogs
gewundert? Dann haben Sie sicherlich noch nicht im Menupunkt
»Uber dieses Blog ..“ nachgelesen.

Der Name und somit das Motto meines Foodblogs ist meine
Kindersprache gewesen, als ich 1-2 Jahre alt war und noch
nicht richtig reden konnte.

Nudelheissundhos heiRt nichts anderes als Nudel, Heiss und Hos
— Ubersetzt in Erwachsenensprache bedeutet dies Nudeln,
Fleisch und Sauce. Das war damals und ist auch noch heute mein
Lieblingsgericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/31/putenoberkeule-mit-bandnudeln/

Und da passt dieses Gericht mit einem Braten, leckeren Nudeln
und einer ebenso leckeren Sauce sehr gut in dieses Motto. Und
das Gericht hat mir wirklich sehr gemundet. Ich habe das ganze
Gericht, wie es auf den Foodfotos abgebildet ist, aufgegessen.

Fir 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 250 g Cherrytomaten (1 Packung)

= 500 ml Gemusebruhe

= 350 g Bandnudeln

» scharfes Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Ganz gemals dem Motto des Foodblogs ..
Putenoberkeule mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer auf allen



Seiten wurzen.

0l in einem groBen Topf erhitzen, Putenoberkeule auf allen
Seiten einige Minuten kross und knusprig anbraten. Gemusebrihe
dazugeben. Tomaten hineingeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3
Stunden schmoren. Sauce bei Bedarf kurz vor Ende der Garzeit
reduzieren.

Nach einer Stunde Tomaten mit einem Stampfgerat in der Sauce
zerstampfen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken und eventuell nachwurzen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen.

Braten herausnehmen, auf ein groRes Arbeitsbrett geben und in
zwel Teile zerteilen. Jeweils einen Teil auf einen Teller
geben.

Sauce grofzugig uUber Braten und Nudeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule mit
Semmelknodeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/

Das muss in einen Saucenspiegel ..

Ein leckerer Braten ist etwas Feines. Oder wie stehen Sie
dazu? Essen Sie auch sehr gern einen leckeren, moglichst lange
im Brater im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemusebruhe? Das darf ein Rinder-, Schweine- oder sogar
Pferdebraten sein. In diesem Falle ist es eine Putenoberkeule,
die ich immer wieder gerne zubereite, denn sie wird in 1
Stunde bei 160 °C wirklich butterzart und schmeckt
erstklassig.

Ubrigens, wenn Sie die beiden Foodfotos betrachten, was
glauben Sie, wie ich die Semmelknodel zubereitet habe? Es gibt
ja landlaufig zwei Methoden, um Knodel zuzubereiten.

Die erstere, vorzuziehende Methode ist natirlich, sie selbst
frisch zuzubereiten. Und dann gleich weiter zu verwenden. Oder
eben portionsweise einzufrieren.

Die zweite Methode ist natlrlich zeitsparend und manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knddel aus der Tlte
zuruck. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach



die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten fur einen Knodel 1in
siedendes Wasser und lasst sie ziehen.

Ich selbst habe ja noch eine dritte Methode entwickelt, in der
ich Variante 1 mit der Variante 2 mische. Ich verwende einfach
den trockenen Inhalt der Kochbeutel von Kndédeln aus der
Packung, um damit — mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern fur Bindung erganzt — ,frische” Knodel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

Aber nein, die auf den Foodfotos abgebildeten Knddel sind in
einer vierten Variante zubereitet. Denn es sind fertige,
frische Kndédel aus der Packung. Also auch ein
Convenienceprodukt. Sie konnen sie sich vorstellen wie frische
Pasta aus der Packung. Letztere wird frisch hergestellt, aber
nicht getrocknet und eingetutet. Sondern frisch, aber in der
Packung, beim Handler angeboten. In solcher Weise sind die
Knodel hergestellt.

Ich weill zwar nicht, wie die Knodel genau hergestellt werden,
denn ich habe auch nicht auf die Zutatenliste auf der Packung
geschaut. Aber es wundert mich doch, dass man die frischen
Knodel 20 Minuten kochen muss, bevor man sie servieren kann.
Was da wieder alles an Inhaltstoffen drin ist?

Aber lassen Sie sich uUberraschen von diesem Gericht. Es mundet
wahrlich kostlich. Ich bereite es immer wieder gern zu. Mit
unterschiedlichen Saucen. Und mit unterschiedlichen Beilagen.

Flir 2 Personen:

1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
4 Semmelkndédel (1 Packung, 350 g)
10 braune Champignons

1 weille Zwiebel

1 rote Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

3 Knoblauchzehen



» 800 ml Gemusebrihe
» Fleischgewlrzmischung

= Salz
» schwarzer Pfeffer
« Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit der Fleischgewlurzmischung wirzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Brater erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und



knusprig anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Mit der Bruhe abloschen. Brater
zugedeckt auf mittlerer Ebene flr eine Stunde in den Backofen
geben.

25 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Knodel darin bei geringer Temperatur zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

Brater aus dem Backofen nehmen.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Keule herausnehmen, Knochen entfernen. Keule scheibenweise
aufschneiden und auf zwei Teller verteilen. Jeweils zwei
Knodel dazugeben. GroBzugig Sauce uUber Braten und Knodel
geben. Das Gericht verdient einen Saucenspiegel mit viel
Sauce.

Servieren. Guten Appetit!

Omas Hihnerfrikassee —
traditionelles Rezept fiir
jeden Anlass


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss fur die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach zuzubereiten und UuUberzeugt mit einer 1leckeren,
cremigen Sauce, die mit Gemuse, Fleisch und Huhnerbrihe
zubereitet wird. Dieses traditionelle Gericht eignet sich
sowohl fur den Alltag als auch fur besondere Anlasse.

Omas Huhnerfrikassee Rezept ist ideal fir die Zubereitung in
groBen Mengen, da es sich gut einfrieren und spater wieder
erwarmen lasst. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf schnell und einfach servieren. Huhnerfrikassee nach
Omas Rezept ist besonders praktisch fur Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht fur viele Gaste
benotigt wird.

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemuse enthalt. Durch das Hinzufugen
von Spargel, Erbsen und Mohren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hahnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.


https://omasrezepte.de/

Omas Hiihnerfrikassee — Klassisches Rezept, viele
Variationen

Das Geheimnis von Huhnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des Fleisches. Die klassische Zubereitung sorgt fur ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzuflgen von verschiedenen Gemlusesorten kann das Gericht
saisonal angepasst werden und somit das ganze Jahr uber
zubereitet werden.

Je nach Geschmack koénnen auch andere Gemlsesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit Weilwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hihnerfrikassee Rezept 1ist ebenfalls mdglich, indem das
Hahnchen durch Tofu oder Seitan ersetzt wird und die
Hihnerbriuhe durch Gemusebruhe ausgetauscht wird.

Neben dem traditionellen Hihnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
konnen zum Beispiel Gewlrze wie Curry oder Paprika hinzugefugt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Krautern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch kann das Aroma des Gerichts noch weiter
verfeinern.

Insgesamt ist Huhnerfrikassee nach Omas Rezept ein wahrer
Klassiker, der sich durch seine einfache Zubereitung, den
kostlichen Geschmack und die vielfaltigen
Variationsmdéglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem
traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hihnerfrikassee Rezept:

= 1 Brathahnchen
=2 TL Salz



= nach Belieben Pfeffer
Spritzer Zitronensaft
Zwiebel

Tomate

Eigelbe

Becher Sahne

Dose Spargelstlcke
Dose Erbsen und Mohren
Glas Champignons

= etwas Mehl

= nach Belieben Margarine

n
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Zubereitung von Omas Huhnerfrikassee Rezept:

1. Das Hahnchen zunachst mit Salz wiurzen und in einen
Kochtopf legen. AnschlieBend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffullen.

2. Die Zwiebel schalen, vierteln und zusammen mit den
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hahnchen
in den Topf geben.

3. Zwei Teeloffel Salz und Pfeffer ins Wasser streuen,
anschlielBend zum Kochen bringen. Das Hahnchen je nach
GrolBe 40-60 Minuten (Brathahnchen) oder mindestens 2
Stunden (Suppenhuhn) koécheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Die Garprobe lasst sich durchfdhren, indem man
einen Schenkel 1leicht herauszieht; er sollte sich
problemlos ldsen.

4. Das fertig gegarte Hahnchen aus dem Topf nehmen und
abkuhlen lassen. Die entstandene Bruhe durch ein Sieb
passieren. Anschliellend das Hahnchenfleisch von den
Knochen trennen.

5. Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zugig unter
Ruhren hinzufligen. Die gesiebte Geflugelbruhe langsam
zur Mehlschwitze giellen, zunachst nur wenig, um eine
glatte Konsistenz zu erzielen und Klumpenbildung zu
vermeiden. Danach die verbleibende Bruhe einruihren. Die



Mischung etwa 10 Minuten unter standigem Ruhren leicht
kocheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.

6. Zwel Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die Sauce
einruhren. Das Hahnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Méhren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwarmen, bis es heils ist.

7. Das fertige Huhnerfrikassee nach Omas Rezept heils
servieren.

Hinweis: Statt eines ganzen Hahnchens kdnnen auch
Hihnerschenkel fiur das Frikassee verwendet werden.

Guten Appetit!

Huhnerbruhe


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/08/huehnerbruehe/
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Mit selbst zubereitetem Huhnerfond

Sicherlich wundern Sie sich, dass unter diesem Rezeptetitel
gleich zwei Auflistungen von Zutaten und Zubereitungen zu
finden sind.

Nun, der Rezeptetitel ist etwas zweideutig, denn man kann ihn
sowohl fur die zuerst zubereitete Huhnerbrihe, also den
Huhnerfond, zubereitet aus einem Suppenhuhn, Gemuseabfallen
und ganzen Gewiurzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
fur die Zubereitung einer gleichnamigen Huhnerbruhe, also
einer Huhnersuppe, mit Huhnerfond, frischem Hahnchenfleisch
und Petersilie.

Ich habe zwar schon einige Rezepte zur Zubereitung eines
Gemusefonds hier im Foodblog verdoffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept fur einen Huhnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemuseabfallen.

Ich habe Ubrigens flur die Suppe absichtlich frisches
Hahnchenbrustfilet verwendet. So richtig gar gekochtes,
faseriges und zerrupftes Suppenfleisch passt zwar besser in



eine Suppe als das Filet. Aber das Suppenhuhn, das ja meistens
nur alte Huhner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise fur ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen fur den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
losen und es flr die Suppe zu verwenden.
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Frisches Suppenhuhn ©[] Rewe
Aus diesem Grund sind nun eben diese beiden Rezepte hier
zusammengepackt.

Fur die Bruhe:



= 1 Suppenhuhn

= reichlich Gemuseabfalle

=ganze Gewlrze (Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Senfkorner, Pfefferkorner, Gewurznelken, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom)

= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Fir die Suppe:

= 800 ml Huhnerbruhe

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Hahnchenbrustfilets
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Fiir die Briihe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Brater geben. Brater rundum und obenauf
mit den Gemiseabfallen auffullen. Ganze Gewlurze obenauf
verteilen. Brater mit Wasser bis zum Rand auffullen.

Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 4
Stunden kocheln lassen. Eventuell zwischendurch etwas Wasser
nachfullen.

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Bruhe
durch ein Kuchensieb und ein frisches Kiuchenhandtuch in eine
Schussel geben. Portionsweise einfrieren oder fur ein weiteres
Gericht direkt verwenden ..

Fir die Brihe, also die Suppe:



Frische und leckere Suppe
. Filets langs halbieren, dann nochmals langs halbieren und
dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Brihe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Geschmorte Putenoberkeule mit
Reisnudeln in Bratenfond

Ein Rezept fur ein Gericht, wie gemacht fur das Motto meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Diesmal allerdings asiatisch angehaucht, denn ich verwende
asiatische Reisnudeln.

Aber das Gericht ist sooooo lecker!

Die Putenoberkeule wird mit Steakpfeffer gewlrzt. Dann scharf
angebraten und ganze drei Stunden in Bratenfond geschmort. Das
Fleisch ist dann so zart, es bedarf zum Essen keines Messers
mehr, die Gabel reicht vollig aus.

Und die Nudeln sind sehr lecker. Mit der schmackhaften,
wlrzigen Bratensauce dazu ein Genuss.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/

Nachkochen!
Flir 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule (ohne Knochen)
» 500 g Bratenfond

» 300 g Reisnudeln

= Salz

= Steakpfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Putenoberkeule mit dem Steakpfeffer auf allen Seiten mit der
Hand einreiben.

01 in einem Topf erhitzen und Keule darin auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten. Mit dem Fond abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

Kurz vor Ende der Garzeit Reisnudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Keule herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, in zwei Teile
zerteilen und auf zwei Teller geben.

Nudeln auf die beiden Teller verteilen.
GrolBzugig die Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Wurzel-Lauchzwiebel-
Terrine



https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/

Ein leckeres Gericht, das ein wenig aus dem Rahmen fallt und
das man nicht jede Woche zubereitet.

Als Zutaten verwende 1ich Hahnchenbrustfilets, Wurzeln und
Lauchzwiebeln.

Die Filets werden in kurze, schmale Streifen geschnitten und
nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Das Gemuse wird geputzt und ebenfalls in kurze, schmale
Streifen geschnitten. Allerdings gart das Gemise vermutlich in
der Terrine im Backofen nicht durch, weshalb ich es 1in
kochendem Wasser etwas vorblanchiere.

Und fur die FuUllmasse verwende ich einfach Eier und Sahne,
also einen Eierstich wie fur eine Tarte.

Bereiten Sie die Terrinen am Vortag vor. Eine heife Terrine
mit dieser Fullmasse, die ja kein Brat oder eine Farce 1ist,
konnen Sie in heiBem Zustand weder aus den Steingutschalen
stlirzen noch die Terrine dann zuschneiden.

Also muss die Terrine erst einmal erkalten und erharten. Dann
konnen Sie sie am darauffolgenden Tag stlirzen und in dicke
Scheiben schneiden. Und dann kurz in der Mikrowelle erhitzen.
Zum Losen der Terrine aus der Schale eignet sich am besten ein
Tortenmesser.

Das Gemuse ist uUbrigens nach dem Backen noch schon saftig. Die
Wurzeln bringen eine leichte Sulle mit sich. Das Wurzelgrun in
der Fullmasse liefert noch eine zusatzliche Wiurze. Und die
Teriyaki-Sauce abschlieBend nochmals Sufe und Wirze.

Befolgen Sie die Anweisungen in der Zubereitungsanleitung
unten. Sie erhalten damit ein Gericht, das nicht alltaglich
ist. Und das bei Geschmack und Wirze wunderbar harmonisch
abgerundet ist.

Flur 2 Personen:



= 2 Hahnchenbrustfilets

4 Wurzel (mit Wurzelgrin)
* 4 Lauchzwiebeln

4 Eier

= 200 ml Sahne

=2 EL Hot Madras Curry Powder
» Salz

« Pfeffer

» Olivenol

4 EL Teriyaki-Sauce

» 2 feuerfeste Schalen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stadn.




Filets in kurze, schmale Streifen schneiden, die dem
Durchmesser der Schalen angepasst sind. In eine Schale geben
und salzen und wirzen.

Wurzel schalen. Lauchzwiebeln putzen. In ebenso lange Streifen
schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Curry wurzen. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.
Schalen mit einem Kochpinsel mit etwas Olivendl bepinseln.

In drei Durchgangen Gefllugel und Gemuse in die Schalen legen
und mit einem Teil des Eierstichs auffullen, bis die Schalen
komplett befullt sind.

Auf mittlerer Ebene in den Backofen geben und 30 Minuten
garen.

Herausnehmen, abkiuhlen Ulassen und uber Nacht in den
Kihlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag Terrine mit dem Tortenmesser vom Rand
und Boden der Schalen ldsen.

Auf zweil Teller sturzen.

Mit einem groBen Messer in dicke Scheiben schneiden.

Mit der Teriyaki-Sauce wirzen.

Jeweils zwel Minuten in der Mikrowelle bei 800 W erhitzen.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenbrustfilet mit Lauch-
Reis

Ich hatte fur einen Reis als Beilage eine Phantasie. Und habe
sie umgesetzt. Erfolgreich.

Ich gare nicht nur den Reis.

Sondern gebe noch kleingeschnittenen Lauch dazu.

Und mische vor dem Servieren Leinsamen darunter.
Wirze gibt scharfes Curry-Pulver. Und Teriyaki-Sauce.

Und als Crunch beim Essen und zur Abrundung kommen noch
kleingehackselte Nusse obenauf.

Dazu als Hauptzutat einfach ein leckeres, saftig gebratenes
Hahnchenbrustfilet, das mit Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer
gewlrzt wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/

Fur 2 Personen:

= 2 Hahnchenbrustfilets

» gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

= 1/2 Stange Lauch

= 1/2 Tasse Parboiled Reis
=1 EL Leinsamen

= 2 EL Hot Madras Curry Powder
=2 EL Teriyaki-Sauce

= Salz

= einige Nusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
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NiUsse in einer Kiuchenmaschine fein mahlen.

Filets auf beiden Seiten mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer
wurzen.



Reis mit der dreifachen Menge Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Leicht salzen. Zugedeckt 15 Minuten garen.

Lauch putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Lauch 3 Minuten vor Ende der Garzeit des Reises hinzugeben und
noch mitgaren. Leinsamen unterheben. Curry-Powder dazugeben
und vermischen. Warmhalten.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Filets zuerst
auf einer Seite 4 Minuten anbraten. Dann wenden und weitere 4
Minuten anbraten. Beim letzten Bratdurchgang Deckel auf die
Pfanne auflegen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben.

Reis dazu verteilen. Leicht salzen.

Jeweils einen Essloffel Teriyaki-Sauce uUber den Reis geben.
Mit NUssen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchengeschnetzeltes mit
Gemuse auf Kartoffelwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/

Mit kross gebratenen Kartoffelwlrfeln
Fur das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zweil
Schenkel mit Ruckenstick verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemuse.

Ein kleines SofBchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwlrfeln.

Flur 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstick
= Geflugelgewlurzmischung
= Salz



= Pfeffer

= Zucker

=12 mittlere Kartoffeln

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Kirschtomaten

=6 grolle, braune Champignons
= Sauvignon blanc

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit entbeintem Hahnchenschenkel
Schenkel entbeinen.

Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In eine Schissel geben, mit der Gewldrzmischung und Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kartoffeln schalen.

In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.

Kirschtomaten achteln.
Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weillwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Abschmecken.

Kartoffelwurfel auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemise und etwas Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Putenbraten mit Krauterbutter
und Semmelknodeln in dunkler
Sauce

Mit selbst zubereiteten Semmelknoddeln

Dieses Rezept bendtigt vier Grundzutaten, die alle frisch
hergestellt oder zubereitet sind.

Da ware zum einen einmal die Putenoberkeule, frisch wvom
Schlachter.

Dann die Bratensauce, in der die Oberkeule schmort, frisch
zubereitet und portionsweise eingefroren.

Des weiteren die Semmelknédel, frisch aus Schrippen,
Petersilie, Milch wund Eiern zubereitet und ebenfalls
portionsweise eingefroren.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/

Und dann schlieRlich die leckere Krauterbutter, ebenfalls
frisch und selbst hergestellt und portionsweise im Kuhlschrank
aufbewahrt.

Ein in sich stimmiges und sehr leckeres Gericht. Das leider
aufgrund der Schmorzeit der Putenoberkeule leider etwas
dauert.

Aber man erhalt dafur ein wirklich hervorragendes Gericht, das
sich schon fur ein Sonntags- oder Feiertags-Menu eignet.

Fir 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 6 Semmelknodel

= 400 ml Bratenfond

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 8 Stuck Krauterbutter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2 %
Stnd.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Leckere, lange geschmorte Putenoberkeule
Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Oberkeule vom Knochen befreien.

Auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Keule darin auf allen
Seiten kurz kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Keule wieder hineingeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stnd. schmoren lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem groflen Topf



erhitzen.

Kndodel hineingeben und im nur noch siedenden Wasser 15 Minuten
ziehen lassen.

Sauce abschmecken.

Putenoberkeule aus der Sauce nehmen, halbieren und auf zweil
Teller geben.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
GrolBzugig Sauce uber Keule und Knddel verteilen.

Jeweils vier Scheiben Krauterbutter auf die Keulenstlcke
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/

| .

Solo ohne Beilagen

Sehr selten kommt es vor. Aber ab und zu mache ich es doch.
Und zwar Gerichte aus anderen Foodblogs nachkochen.

Hier traf es ein Gericht von Zorra aus dem Foodblog 1 x
umruhren bitte aka Kochtopf.

Es handelt sich um ein Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch.

Gerne verweise ich auf das Original-Rezept, um es nachlesen zu
konnen:

https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Zorra weist ganz zu recht darauf hin, dass man das Gericht
nicht unbedingt mit einem Maishuhn zubereiten muss. Ich habe
daher ein normales Brathahnchen von meinem Discounter
verwendet. Ein Maishuhn zu bekommen hatte sich als etwas
schwierig herausgestellt.

Und zudem braucht man, wie Zorra schreibt, auch nur sehr
wenige Zutaten.

Salz und Pfeffer zum Wirzen.


https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Und dann viel frischen Rosmarin und Knoblauch.
Das Huhn im Backofen gelingt sehr gut.

Und es duftet herrlich nach dem verwendeten Rosmarin und
Knoblauch.

Allerdings sollte man am darauffolgenden Tag nicht unbedingt
ein Vorstellungsgesprach haben, denn der viele Knoblauch
duftet dann eben immer noch.

Ich habe glicklicherweise darauf verzichtet, das Rezept
abzuwandeln und statt Salz und Pfeffer eine Fleisch- oder
Geflugel-Gewurzmischung zu verwenden. Das sollten Sie nicht
tun. Denn eine solche Mischung wiurde den Rosmarin- und
Knoblauchgeschmack stark ubertodnen.

Fir 2 Personen:

= 1 Brathahnchen (1,4 kg)

=5 Zweige frischer Rosmarin

= 5 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 3/4
Stadn.



Mit Rosmarin und Knoblauch

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hahnchen mit Salz und Pfeffer innen und aullen wirzen.
Blattchen von zwei Rosmarinzweigen abzupfen und kleinwiegen.

Mit dem Rosmarin das Hahnchen ebenfalls nochmals nur aulien
wlrzen.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Hahnchen mit dem restlichen Rosmarin und dem Knoblauch fullen.
Schenkel des Hahnchens mit einem Kiuchengarn zusammenbinden.
Ol in einen groRen Brater geben. Hahnchen hineinlegen.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Dann noch 4% Stunde den Grill anstellen und die Hautoberflache
des Hahnchens schon knusprig grillen.

Herausnehmen, Kichengarn entfernen und Hahnchen mit einem



scharfen Messer langs aufschneiden und halbieren.
Fallung entfernen.

Jeweils eine Hahnchenhalfte auf einen Teller geben und solo
servieren.

Guten Appetit!

Eventuell kann man den ausgetretenen Saft des Hahnchens noch
fur eine Sauce fur ein andere Zubereitung verwenden.

Marinierter Hahnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto

Erneut ein schones Rezept fur die Zubereitung eines frischen
Pestos.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/

Zum Marinieren der Hahnchenteile. Und als Geschmacksgeber fur
die Pasta.

Das Pesto heiBt offiziell eigentlich Rucola-Mandel-Pesto, auch
wenn ich es im Titel des Rezepts nicht explizit genannt habe.

Es ist einfach und schnell zubereitet.

Und man bendtigt fast keine andere Wiurzmittel mehr fir das
Gericht.

Fir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstuck
= Riesling

= Salz

= 250 g schmale Bandnudeln

= Olivenol

Flur das Pesto:

= 50 g Rucola

= 50 g Mandeln

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
 etwas Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross angebraten, in WeiBwein gegart

Mandeln in der Kiuchenmaschine fein reiben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe ebenfalls fein
reiben. Dazugeben.

Rucola und Petersilie dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Einen groRen Schluck 01 dazugeben.

Alles in der Kichenmaschine zu einem feinen, samigen Pesto
verarbeiten.

Schenkel mit dem Pesto mit einem Kochpinsel auf jeweils beiden
Seiten einreiben und einige Stunden im Kuhlschrank marinieren
lassen.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.
Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

Mit einem Schluck Riesling abloschen und zugedeckt 15 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen lassen.



Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochenden Wasser 6 Minuten garen.

Hahnchenschenkel auf zwei Teller geben. Eventuell salzen.
Warmhalten.

Pesto zum Riesling in der Pfanne geben und erhitzen.
Pasta zum Pesto geben und darin vermischen.
Pasta auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geflugel-Ofenplatte

Verschiedene Hahnchenteile

Manchmal bekommt man eine solche Platte in einer fertigen
Zusammenstellung bei seinem Discounter oder Supermarkt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/14/gefluegel-ofenplatte/

Wenn man sie sich selbst zusammenstellen will, wahlt man
einfach Hahnchen-0Oberschenkel, -Unterschenkel und -Flugel und
stellt sie in der entsprechenden Anzahl zusammen.

Manchmal bekommt man diese Hahnchenteile schon vormariniert
mit einer Paprika-Marinade.

Es geht aber auch einfach, sich mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Paprika und Olivendl eine eigene Marinade in einer Schussel
zuzubereiten und die Hahnchenteile einige Stunden darin zu
marinieren.

Im Grund ist es aber ein Gericht fur diejenigen, die nun mit
Kochen rein gar nichts am Hut haben.

Denn abgesehen von der oben beschriebenen Vorbereitung mit dem
Einkauf und der Marinade macht der Backofen alles.

Einfach die gewdrzten Hahnchenteile auf ein Backblech mit
Backpapier geben und auf mittlerer Ebene im auf 200 °C Ober-
/Unterhitze vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen lassen. Da
die Hahnchenfliugel sehr diunn und zart sind, backt man sie nur
40 Minuten, gibt sie also 10 Minuten spater auf das Backblech.

Hahnchenteile auf zwel Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Und da dies eigentlich das einzige Prozedere bei der
Zubereitung ist, erspare ich mir bei diesem Rezept nochmals
eine ausfuhrliche Beschreibung.

Fur 2 Personen:

=1,6 kg Gefligel-Ofenplatte (2 Packungen a 800 g, mit
Paprika mariniert)



Mit kross gebackener Haut



