Original Niirnberger

Leckerer Snack

Diesmal wieder ein sehr aufwandiges, umfangreiches Gericht ..

Nein, Scherz beiseite.

12 Original Nirnberger + 01 = Snack.

Rostbratwurste


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/20/original-nuernberger-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/03/rostbratwuerste-2/

Leckere Wirste

Nun ein sehr aufwandiges, finanziell kostspieliges, von der
Zubereitungszeit her langwieriges, schwieriges und
anspruchsvolles Gericht. Man sollte vorher alles rechtzeitig
gekauft haben und sich am besten einen Tag Zeit fur die
Zubereitung nehmen.

Muhahaha. []

Nein, im Ernst. Es kostet ein paar Euronen. Benotigt nur die
Hauptzutat und Ol. Und braucht nur 5 Minuten Zeit.

Fertig ist der Snack.
Mein Rat: Dazu passen ein paar Schrippen oder ein Baguette.
Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Rostbratwurste
= 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste jeweils auf beiden



Seiten kraftig anbraten.

Warste auf einen Teller geben und servieren.

Gebratener Spargel mit
Krauter-Hollandaise

Schmackhafter Spargel mit Sauce

Ein kleiner Snack fir Abends. Einfach in Butter gebratene
Spargel. Mit etwas Krauter-Hollandaise.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Spargel

» Krauter-Hollandaise
= Salz

 Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/06/gebratene-spargel-mit-kraeuter-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/06/gebratene-spargel-mit-kraeuter-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/image6-e1430948654316.jpg

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Spargel putzen und schalen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Spargel darin auf mittlerer Temperatur 5-6 Minuten
anbraten.

Wahrenddessen Hollandaise in einem kleinen Topf erhitzen.

Spargel auf einen Teller geben, salzen und Krauter-Hollandaise
daruber geben.

Frikadellen
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Sehr lecker

Dies ist jetzt nur ein kleiner Snack fur zwischendurch. Ich
hatte noch Fullmasse der Pansenrouladen vor zwei Tagen Ubrig,
die ich als Frikadellen in der Pfanne gebraten habe.

Die Fullmasse ist ja u.a. mit purierter Leber zubereitet. Das


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/frikadellen/

ist allerdings eine Zutat fur Frikadellen, die ich auch nicht
so haufig esse.

Und man hat natdrlich die Moglichkeit, die Frikadellen in den
Kihlschrank zu geben und spater kalt aus der Hand zu essen.

Zutaten fiir drei Frikadellen:

= 125 g Hackfleisch
= 75 g Rinderleber
=1 Ei

getrocknete Schrippe
Schalotte
Knoblauchzehe
Lauchzwiebel
rote Chilischote
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Gewlirzol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Kuchenreibe grob in eine Schussel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben
und mit dem Plrierstab purieren.

Hackfleisch, das Gemise und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrosel quellen konnen
und Bindung geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Drei Frikadellen aus der
Fleischmasse formen, in die Pfanne geben und mit dem
Pfannenwender etwas flach dricken. Auf jeder Seite jeweils 5-7
Minuten bei mittlerer Temperatur braten.



Auf einen Teller geben und servieren.

Panierte, verlorene Eier mit
Dips

Kross frittiert, hier sauerlich mit etwas
Worchestershire-Sauce

Verlorene Eier sind ja bekanntermallen Eier, die ohne Schale in
knapp siedendem Wasser pochiert werden. Dazu schlagt
man moglichst frische Eier einzeln in eine Schopfkelle und
lasst sie vorsichtig in knapp siedendes Wasser gleiten. Das
Wasser wird nicht gesalzen, es kommt jedoch etwas Essig
hinein. Dieser bewirkt eine schnellere Gerinnung des Eiweiles,
das die restliche Masse zusammenhalt und verhindert, dass sich
das Ei im siedenden Wasser auflost.

Verlorene oder auch pochierte Eier werden fir viele klassische


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/02/panierte-verlorene-eier-mit-dips/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/02/panierte-verlorene-eier-mit-dips/

Gerichte verwendet. Ich habe mich bei der Zubereitung dieses
abendlichen Snacks an dem Gericht ,Verlorene Eier Villeroi“
orientiert. Ich habe dieses Gericht zwar noch nie zubereitet,
aber beim Recherchieren gefiel mir, dass pochierte Eier fur
dieses Gericht paniert und frittiert werden. Und dann eine
schmackhafte Sauce dazu gereicht wird.

Also habe ich zuerst pochierte Eier zubereitet. Dann habe ich
diese mehliert, durch verquirltes Ei gezogen und paniert. Und
anschlieBBend nur eine Minute in der Friteuse frittiert. Die
pochierten Eier sind ja schon weitestgehend gegart und das
flussige Eigelb soll erhalten bleiben, also bekommen die
pochierten Eier in der Friteuse nur eine krosse, knusprige
Panade. Und es 1ist schon ein merkwirdiges Vorgehen, Eier durch
verquirltes Ei zu ziehen, um sie zu panieren und frittieren.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt werden die Eier erst nach dem
Frittieren, denn man mochte vielleicht auch das flussige
Eigelb etwas wiurzen. Als Saucen habe ich dazu verwendet
Worchestershire-Sauce, Teriyaki-Sauce, Austern-Sauce und
Chili-Sauce. Aber es bieten sich sicherlich noch andere Saucen
an, je nachdem, welche man vorratig hat.

Zutaten fiur 1 Person:

=5 Eier

=1 EL WeilBweinessig
=1 EL Mehl

=4 EL Paniermehl

= Salz

= weiller Pfeffer

= Saucen nach Bedarf



Pochierte Eier

2 1 Wasser in einem groBen Topf erhitzen. Essig dazugeben. Ein
Ei in eine Schopfkelle aufschlagen. Das Wasser soll gerade
nicht mehr kochen, sondern nur noch sieden. Ei vorsichtig in
das siedende Wasser gleiten lassen. Je nach Grole des Topfes
ein zweites Ei in gleicher Weise hineingleiten lassen, aber an
einer moglichst anderen Stelle im Topf als das erste Ei. Eier
3—4 Minuten pochieren. Mit einer Schopfkelle herausnehmen,
unter kaltem Wasser abschrecken und auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen. Auf einen Teller geben und eventuell
unregelmallige Rander abschneiden. Auf diese Weise alle vier
Eier zubereiten.
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Kleiner, schmackhafter, abendlicher Snack

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen. Auf drei kleine
Teller jeweils Mehl, verquirltes Ei und Paniermehl geben.
Pochierte Eier nacheinander vorsichtig — die Eier sollen nicht
platzen und das flussige Eigelb nicht auslaufen — zuerst
mehrmals im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
schlieBlich mehrmals im Paniermehl wenden. In die Friteuse
geben und 1 Minute kross frittieren. Herausheben und auf einem
Klichenpapier abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen
und pfeffern und servieren. Dips dazu reichen.

Geraucherter Fisch mit heller
Sojasauce und scharfer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/

Mayonnaise

Lachs und Forelle mit Dips

Eigentlich wollte ich schones Sashimi mit zwei Dips
zubereiten. Dann stellte ich jedoch fest, dass ich in der Eile
des Einkaufs im Kuhlregal nicht nach frischem Lachsfilet,
sondern gerauchertem Stremel-Lachs gegriffen hatte. Der
geraucherte Lachs hat eine ebenso helle, rote Farbe wie der
frische, und so war der Unterschied beim Einkauf nicht zu
erkennen.

Daher habe ich schnell umgeplant und einfach einen kleinen
geraucherten Fischteller mit Lachs und Forelle zubereitet. Die
beiden Dips passen auch zu dem geraucherten Fisch. Einmal
helle Sojasauce mit Zitronensaft, aus der Flasche. Das andere
Mal eine schnell zubereitete, scharfe Mayonnaise. Ein kleiner
Snack am Abend. Dann heillt es nur noch Dippen, Essen und
GenielSen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g geraucherter Stremel-Lachs


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/11/image9-e1416261503565.jpg

= 125 g gerauchertes Forellenfilet
= 3 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft

Fur die Mayonnaise:

= 100 ml Olivenol
1 Ei

1 EL Senf

= Salz

= 1 orange Peperoni

Zubereitungszeit: 5 Min.

Peperoni kleinschneiden. 01, Ei, Senf und Peperoni in eine
schmale, hohe Ruhrschussel geben und mit dem Purierstab fein
purieren. Mit Salz abschmecken.

Lachs- und Forellenfilets anrichten. Sojasauce und Mayonnaise
jeweils in eine kleine Schale geben und dazu servieren.

Nackenkoteletts mit
Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/15/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter/

Koteletts

Heute nur ein schnelles Essen, zu dem man auch nicht viele
Zutaten braucht: Nackenkoteletts, Krauterbutter, Salz und
Pfeffer und zwei Schrippen. Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinenackenkoteletts
= Krauterbutter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schweineschmalz

= Schrippen

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Nackensteaks auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, salzen und pfeffern und die Krauterbutter
dariber verteilen. Dazu zwei Schrippen reichen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/image32.jpg

Nachtsnack

Snack

Zu spater Stunde - oder soll ich lieber schreiben: fruher
Stunde — noch ein kleiner vegetarischer Snack. Nein, es ist
keine Pizza Margherita, obwohl die Farben Rot, WeiR und Grun
darauf hinweisen konnten — abgesehen vom Gelb. Es sind einfach
in Scheiben geschnittene, in Olivendl gebratene Tomaten,
daruber drei Spiegeleier, alles gut mit Salz und Pfeffer
gewlrzt, daruber dann frisch geriebener Parmesan, der schodn
verlaufen soll, wund zum Abschluss viele frische
Majoranblattchen. Und ja, ein wenig schmeckt dann das Ganze
doch nach Pizza.

Zutaten fiir 1 Person:

2 Tomaten
3 Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/26/nachtsnack/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/image40-e1403743777101.jpg

30-40 g Parmesan

einige Zweige frischer Majoran
Salz

Pfeffer

Olivenol

Zubereitungszeit: 25 Min.

Gnocchi 1n Tomatensauce

Gnocchi

Reine Resteverwertung. Ich hatte Hunger auf einen nachtlichen
Snack. Tja, was hatte ich denn da noch im Kihlschrank? 10
frisch zubereitete Gnocchi, stiuckige Tomaten in Sauce,
Bratenfond, Wild-Preiselbeeren und getrocknetes Wurzelgrun.
Mit einigen weiteren Zutaten, vor allem Gewlrze, konnte man
daraus doch etwas Kleines, aber Feines zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/30/gnocchi-in-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/03/image32.jpg

Zuerst kamen einige Essloffel stickige Tomaten mit Sauce in
die kleine Pfanne. Dazu ein wenig Bratenfond. Fur Saure kam
ein Spritzer Worchestershire-Sauce hinein. Fur Scharfe ein
Spritzer Sriracha-Sauce. Fur SulBe ein Teeloffel Preiselbeeren.
Fur Bindung und Abmilderung der Aromen etwas Sahne. Und
harmonisch abgeschmeckt wurde mit Salz und schwarzem Pfeffer.
Die Gnocchi wurden dann einfach in die Sauce gelegt und darin
erhitzt. Bleibt nur noch ein wenig getrocknetes Wurzelgrin,
das zum Garnieren daruber gestreut wird.

Gefiillter Chicorée

Gegarte Chicorée-Halften, mit Krauterbutter Ubergossen

Ein kleiner Snack, bei grodBerem Appetit kann man auch 3-4
Chicorée in dieser Art zubereiten. Es braucht wenig Zutaten
und ist schnell zubereitet.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/31/gefuellter-chicoree/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image24.jpg

=1 groBer Chicorée

» 60 g Frischkase mit Krautern

= 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15-20
Min.

Chicorée langs halbieren. Den Strunk und grofzigig das weitere
Innere oder auch ,Herz“ des Chicorée herausschneiden. Strunk
abschneiden und das weitere Innere kleinschneiden und beiseite
legen. Die beiden Chicorée-Halften mit dem Frischkase fillen.
Jede Halfte quer mit drei nebeneinander 1liegenden
Speckscheiben umwickeln. Die Speckscheiben lassen sich am
Frischkase oben auf den Chicorée-Halften ,verkleben“. Zur
besseren Stabilitat jeweils zwei bis drei Zahnstocher oben
senkrecht in die Chicorée-Halften bis zum Boden durchstechen,
damit die Speckscheiben fixiert sind.

Vor dem Braten

Krauterbutter in einem Topf erhitzen, in den die beiden
Chicorée-Halften gut hineinpassen und etwas Halt finden. Das


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image25.jpg

kleingeschnittene Innere auch in die Butter geben. Alles
zugedeckt bei ganz geringer Temperatur kocheln lassen, bis der
Chicorée gegart ist. Herausnehmen, auf einem Teller servieren
und mit der geschmolzenen Krauterbutter ubergielRen.

Kottbullar und Sriracha

Kalte Kottbullar mit scharfem Dip

Eine schmackhafte Zweitverwertung, die ausgesprochen lecker
ist, als Zwischenmahlzeit, kleines Abendessen oder Snack vor
dem Fernseher: Kottbullar am darauffolgenden Tag nach der
Zubereitung kalt aus dem Kihlschrank mit einer leckeren Sauce.
In diesem Fall Sriracha, eine thailandische Chili-Sauce.

Die Zubereitung der Kottbullar findet man unter dem Link, eine
Bezugsquelle fur Sriracha ebenfalls unter dem angegebenen
Link.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/14/koettbullar-und-sriracha/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/20140114-164238.jpg

Zutaten fiir 1 Person:

= 10 Kottbullar
=1 Schalchen Sriracha

Zubereitungszeit: —

Kottbullar auf einem kleinen Teller anrichten, ein Schalchen
Sriracha dazustellen und alles servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/13/koettbullar/
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Chilisaucen----pasten/Sriracha--extra-hot-.html

