Hahnchen-0Oberkeulen mit Baby-
Spinat

Mit leckerer, wilrziger Sauce

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel.

Da Hahnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Oberkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Vor dem Garen der Oberkeulen mariniere ich sie noch eine
Stunde in etwas heller Soja-Sauce, die ich dann auch beim
Garen fur Wiurze und etwas Sauce mit in die Pfanne gebe.

Zum Baby-Spinat passen natiurlich auf alle Falle noch
Schalotten und Knoblauch, die ich aber schon beim Anbraten der


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/

Oberkeulen mit in die Pfanne gebe und mit anbrate.

Flir 2 Personen:

» 800 g Hahnchen-0Oberkeulen (2 Packungen a 3 Stiick)
= 200 g Baby-Spinat

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= helle Soja-Sauce

= Chenin blanc

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Oberkeulen auf allen Seiten mit der Soja-Sauce wurzen und eine
Stunde darin marinieren.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.



Oberkeulen im Kreis weit aullen in die Pfannen legen. Marinade
mit in die Pfannne geben. Schalotten und Knoblauch jeweils auf
die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.

Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen. In der
Halfte der Garzeit mit etwas WeiBwein abloschen.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Spinat auf die beiden
Pfannen verteilen und zugedeckt kurz garen lassen. Spinat
dabei mit den Schalotten und dem Knoblauch vermischen.

Jeweils drei Oberkeulen auf einen Teller geben. Spinat auf die
beiden Teller verteilen.

Sauce mit dem Essloffel auf die Oberkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Unterkeulen mit
Kirschtomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/

Saftige Unterkeulen

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel. Ohne Zugabe von Flussigkeit.

Da Hahnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Unterkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Die Kirschtomaten platzen beim Garen auf, die Flussigkeit
sammelt sich auf dem Boden der Pfannen und ergibt somit einen
leckeren Sud.

Fur 2 Personen:

» 800 g Hahnchen-Unterkeulen (2 Packungen a 5 Stiick)
= 300 g Kirschtomaten

» Fleisch-Gewlrzmischung

» Salz

 Pfeffer



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Unterkeulen auf allen Seiten mit der Gewdrzmischung wilrzen.
Dann noch salzen.

Ol in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.

Unterkeulen im Kreis weit auBen in die Pfannen legen. Tomaten
jeweils auf die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.

Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen.

In der Halfte der Garzeit Unterschenkel einmal wenden. Dabei
auch die Tomaten salzen und pfeffern.

Jeweils funf Unterschenkel auf einen Teller geben. Tomaten auf
die beiden Teller verteilen.

Sud mit dem Essloffel auf die Unterkeulen verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Pansen-Pfanne

Wenige, frische Zutaten, schnelle Zubereitung

Ein Pfannengericht. Zubereit aus sechs frischen Zutaten.
Alles kross und knusprig in Butter in der Pfanne gebraten.

Als Hauptzutat Pansen, den ich schon in Gemisefond einige
Stunden gegart und somit vorbereitet und eingefroren hatte.

Er wird als erstes einige Minuten kross und knusprig in Butter
gebraten.

Dann kommen weitere vier frische Zutaten dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/03/pansen-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/FF160A40-D389-4474-A5BB-531CA72AAB98.jpeg

Abgerundet wird das Gericht durch die sechste Zutat, sehr viel
frischer Schnittlauch.

Wenige, frische Zutaten, in sehr kurzer Zeit verzehrfertig
zubereitet.

Puten-Gemiise-Reis-Pfanne

Einfaches Rezept. Schnell zubereitet.

Einfach kleingeschnittenes Putenfleisch, Gemuse und gegarten
Reis in einer Pfanne anbraten.

Mit Sahne abloschen. Und etwas Weilwein zum Verlangern der
Sauce hinzugeben.

Gewurzt mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1106]

Grill-Pfannen-Gericht

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

Und das in wenigen Minuten zubereitet ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/21/puten-gemuese-reis-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/24/grill-pfannen-gericht/

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1051]

Hirse-Pfanne

Ein Pfannengericht.

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

Dazu noch etwas gewlrfelter Katenschinken.

Und als Fleisch-Zutat noch etwas kleingeschnittenes
Putensteak.

Als Sattigungsbeilage, die ich aber untermische, gare 1ich
separat Hirse.

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

[amd-zlrecipe-recipe:992]



https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/04/hirse-pfanne/

Bratwirste und Bratpaprika

Einfaches Gericht. In 10 Minuten in der Grill- oder Bratpfanne
zubereitet.

Nirnberger Rostbratwilrste. Und kleine Bratpaprika, einfach nur
leicht gesalzen.

Beide Produkte unbedingt gut anbraten, damit sich viele
Roststoffe bilden.

[amd-zlrecipe-recipe:925]

Gnocchi-Spargel-Champignons-
Pfanne

Ich bin zu zwei Portionen Spargel gekommen. Vermutlich aus
Spanien. Ich will gar nicht wissen, unter welchen Bedingungen
diese zu dieser Jahreszeit gezuchtet werden.

Dazu frische Champignons.

Und auBerdem wollte ich eigentlich Gnocchi frisch zubereiten.
Nur hatte ich noch zwei Portionen gefullte Gnocchi vorratig.
Also habe ich diese verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:922]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/19/bratwuerste-und-bratpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/11/gnocchi-spargel-champignons-pfanne/
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Champignons-Pfanne

Hier ein einfaches Pfannen-Gericht.

GroBe, weille Champignons. Durchwachsener Bauchspeck.
Eingelegte Gurken. Etwas Salz und Pfeffer. Und etwas saure
Sahne.

Die saure Sahne flockt, da sie nur 10 % Fett hat,
erwartungsgemall in der Pfanne etwas aus. Vielleicht sollte man
hier doch zu Creme fraiche greifen, die mehr Fett hat.

[amd-zlrecipe-recipe:684]

Schupfnudeln-Pfanne

Schupfnudeln kann man leicht selbst zubereiten, aus Mehl oder
Kartoffeln und Eiern. Wie Gnocchi oder Kroketten.

Bei diesem Rezept habe ich den leichteren Weg gewahlt und zwel
Packungen Kartoffel-Schupfnudeln verarbeitet, die schon fertig
zubereitet waren.

Dazu kommen noch durchwachsener Bauchspeck und Champignons.

Fertig ist ein leckeres Gericht, das einfach in zwei Pfannen
zubereitet wird. Unbedingt die Zutaten gute 10 Minuten kross
und knusprig fur viele Roststoffe anbraten.

[amd-zlrecipe-recipe:675]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/16/champignons-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/schupfnudeln-pfanne/

Austernpilz-Pfanne mit
Parmesan

Ein Pfannengericht. Mit Pilzen und Kase.

Es ist gleichzeitig auch ein vegetarisches Gericht.
Wenige Zutaten. Einfach und schnell zubereitet.

Und sehr lecker und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:651]

Provencalische Kartoffel-
Gemuse-Pfanne

Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann kraftig angebratenen Kartoffeln schmeckt mir doch um
Langen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusatzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich wirze das Pfannengericht mit getrocknetem Thymian und
Majoran, um einen provencalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/15/austernpilz-pfanne-mit-parmesan/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/15/austernpilz-pfanne-mit-parmesan/
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Gebratene KartoffelkloRe mit
Gemiise und Eiern

Ein einfaches Pfannengericht. Das ich aber der Einfachheit
halber auf einem Teller serviere.

Ich verwende selbst zubereitete KartoffelkloRe, die ich in
Scheiben schneide und anbrate.

Dazu braune Champignons und Pak-Choi.

Dann gebe ich noch einige Eier daruber, mit denen ich das
Gericht etwas verruhre.

Ich wiurze mit etwas frischem Bohnenkraut, das ich noch
vorratig habe. Dazu scharfes Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker.

Das Ganze garniere ich noch mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:491]

Scharfe Pansen-Kartoffel-
Pfanne

Ich bereite Pansen in der Pfanne zu. Mit Kartoffeln, die ich
vorher in Wasser gegart und in kleine Wirfel geschnitten habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/02/scharfe-pansen-kartoffel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/02/scharfe-pansen-kartoffel-pfanne/

Dazu Schalotten und Knoblauch.

Eigentlich ist es ein Pfannen-Gericht, das ich auch in der
Pfanne servieren wollte.

Ich habe das Gericht jedoch der Einfachheit halber auf Tellern
serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:480]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit
Rahm-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit fir eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stlucke zerteilt.

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wirze alles mit Kreuzkimmel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und Riesling.

Naturlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:460]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/

Bratwurst-Gemuse-Pfanne

Ich bereite ein Pfannen-Gericht zu.
Ich verwende dafir kleine Rostbratwirste.
Und als Gemuse verwende ich Fenchel und Kohlrabi.

Obwohl ich die Zutaten einige Minuten kraftig anbrate und ich
ja auch Bratwlrste verwende, gebe ich doch noch zum Schluss
einen Schuss Soave fur ein kleines So6Rchen hinzu.

Das Ganze ergibt ein frisches Pfannen-Gericht, das gut zum
Frihling passt.

Ich garniere noch mit frisch geriebenem Parmesan. Und auch dem
kleingewiegten Fenchel- und Kohlrabi-Grin.

Bitte essen Sie das Gericht direkt aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:362]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/01/bratwurst-gemuese-pfanne/

