Suppen-Woche

Wie ich auf diese Idee gekommen bin, weill ich nicht. Aber es
ergab sich einfach, dass ich einige Ideen fur neue Kreationen
fur leckere Suppen hatte.

Jeweils eine Hauptzutat. Verfeinert mit Zwiebel, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Unterschiedliche Wirzung.
Die Bruhe bilde ich jedesmal aus Riesling fur etwas Saure.

Und fur einen samigen, cremigen Geschmack sorgt frische
Schlagsahne.

Dann wird das Ganze mit dem Purierstab fein puriert und eine
leckere, wohlschmeckende Cremesuppe daraus gebildet.

Die sieben Hauptzutaten fur jeweils eine Suppe:

= Champignons

= Stierhoden

= Zucchini

= Aubergine

= Zwiebel

= Kartoffel

= Mini Pak Choi

Freuen Sie sich Uber die sieben Cremesuppen!

Wurst-Salat

Passend zu den derzeitigen sommerlichen Temperaturen von uber
30 Grad Celsius gibt es noch einmal einen leckeren, leichten,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/18/suppen-woche/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/26/wurst-salat-2/

schlank machenden Salat.

Dazu verwende ich Gemuse wie Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel,
Paprika, Zucchini und Aubergine.

Dann Romana-Salatherzen.

Und zu guter Letzt noch fur mehr Gehalt und etwas Wurze
Fleischwurst.

Abgerundet wird der Salat durch einige schwarze Oliven.

[amd-zlrecipe-recipe:1181]

Hahnchenbrustfilet-Rollchen
mit Jasminreis

Dieses Rezept ist vermutlich eines der letzten, das fur die
Mikrowelle geeignet ist. Ich gehe jetzt langsam wieder dazu
uber, klassisch auf dem Herd zu kochen.

Aber das Gericht uUberzeugt. Es schmeckt hervorragend. Ich
werde dieses Gericht sicherlich nochmals in der Mikrowelle
zubereiten.

Ich wiurze das Gemuse nicht. Dafur wurze ich die Scheiben der
Hahnchenbrustfilets sehr kraftig.

Und nach dem Garen ist das Hahnchenbrustfilet durchgegart, wie
es bei Geflugel sein soll. Aber noch nicht zu trocken. Und das
Gemuse als Fullung ist schon weich gegart.

Wie gesagt, das Gericht schmeckt koéstlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/24/haehnchenbrustfilet-roellchen-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/24/haehnchenbrustfilet-roellchen-mit-jasminreis/

[amd-zlrecipe-recipe:1179]

Gefullte Auberginen mit
Schweinefleisch und
Basmatireis

Ich habe bei diesem Rezept wieder einmal improvisiert. Und
auch variiert.

Denn einige Zubereitungshinweise 1in diesem Rezept sind
wirklich gut und ein gelungener Trick, den man auch z.B. fur
die Zubereitung von Auberginen in der Pfanne oder in der
Auflaufform im Ofen gut anwenden kann.

So sollte man die Auberginen zwar langs halbieren, jedoch
nicht (!) den Strunk abschneiden, sondern diesen bei der
weiteren Zubereitung beibehalten. Denn ansonsten hat man an
einem Ende der Auberginen ein Loch, aus dem die Fullung
eventuell herausfallt. Ich habe dies leider im Rezept zu spat
gesehen und nicht befolgt.

Nach dem Halbieren der Auberginen das Fruchtfleisch sofort mit
Zitronensaft einzureiben ist ein guter Trick, damit verhindert
wird, dass das Fruchtfleisch oxidiert und sehr schnell braun
wird.

Und auch das Einschneiden des Fruchtfleischs der halbierten
Auberginen in einem rautenfdormigen Muster, moglichst ohne
dabei mit dem spitzen Messer die AuBenhaut der
Auberginenhalften zu verletzten, ist ein guter Trick. Das kann
man auch beherzigen, wenn man Auberginen in der Pfanne oder im


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/

Backofen gart. Auf diese Weise lasst sich das Fruchtfleisch
dann nach dem Vorgaren der Auberginenhalften mithilfe eines
groBen Essloffels ganz leicht herauskratzen.

Andere Zubereitungshinweise habe ich nicht befolgt. So, dass
das Hackfleisch zweimal vorgegart und dann nochmals mit Gemlse
ebenfalls vorgegart wird, bevor die eigentliche Fullung mit
den Auberginen nochmals lange in der Mikrowelle gegart wird.
Denn schon nach dem ersten Vorgaren des Hackfleischs ist
dieses fast vollstandig gegart, wurde man es noch zwei Male
vorgaren, ware es trocken gegart, furztrocken und nach dem
eigentlichen Garen in der Fullung in den Auberginen nicht mehr
geniellbar.

Die gefullten Auberginen schmecken sehr gut. Es sind die
besten geflullten Auberginen, die ich bisher zubereitet habe.
Sie schmecken sogar besser als Auberginen, wie ich sie bisher
in einer Auflaufform im Backofen gegart habe.

Als Beilage habe ich einfach eine Portion Vollkorn-
Basmatireis, gemischt mit etwas Quinoa und Gemuse, zubereitet.
Der Reis ist schon vorgedampft. Ich hatte eine Packung mit 250
g Inhalt davon noch vorratig. Und er 1lasst sich einfach in
wenigen Minuten in der Mikrowelle ganzlich garen und somit
zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:1155]

Gefullter Fenchel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/20/gefuellter-fenchel-mit-gegrillter-aubergine/

gegrillter Aubergine

Sicherlich eine sehr selten gewahlte Art, Fenchel
zuzubereiten. Denn ich wahle eine groBe Fenchelknolle. Und
verwende nur die beiden auBersten, grollen Schalen, die ich mit
Hackfleisch fulle.

FUr die Fullung verwende ich klassisch wie fur Frikadellen
einfach Hackfleisch, Schalotte, Lauchzwiebel, Knoblauch und
Ei. Gewlirzt mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker.

Und als Beilage wahle ich eine Aubergine, die ich putze, quer
in Scheiben schneide und diese dann in einer Grill-Pfanne mit
ausreichend Fett auf jeweils beiden Seiten kross anbrate,
damit man schone Rostaromen erhalt.

Ehrlich gesagt gelingt das Gericht gut und schmeckt. Aber es
ist nichts AuBergewohnliches und sicherlich bereite ich es
nicht so schnell nochmals zu.

[amd-zlrecipe-recipe:928]

Penne Rigate mit Avocado-
Olive-Aubergine-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Mit einem Pesto, das ich vor kurzem als Brot-Aufstrich
zubereitet habe.

Und in dieser Weise nochmals zubereite, diese Mal allerdings


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/20/gefuellter-fenchel-mit-gegrillter-aubergine/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/

als heilles Pesto fur die Pasta.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:807]

Brot-Aufstrich mit Avocado,
Olive und Aubergine

Ein Aufstrich, fir den ich Avocados, schwarze Oliven und eine
Aubergine verwende.

Ich puriere diese Zutaten mit dem Plurierstab fein.

So erhalt man einen leckeren Aufstrich, der mit frischem
Chiabatta oder Baguette besonders gut schmeckt.

Auf diese Weise kann man sich auch mit anderen leckeren
Zutaten, die hierfur geeignet sind, einen leckeren Aufstrich
zubereiten — als Alternative zu Wurst und Kase.

Und der Aufstrich hat noch einen Vorteil: Sie kdnnen ihn auch
heill verwerten. Wie? Als Pesto fur Pasta. Einfach Pasta
zubereiten, Kochwasser abschitten, Pesto dazugeben, verruhren
und erhitzen. Dann in zwei tiefen Pasta-Tellern servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:806]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/brot-aufstrich-mit-avocado-olive-und-aubergine/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/brot-aufstrich-mit-avocado-olive-und-aubergine/

Brat-Teller

Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Creme fraiche, kein Rotwein oder
Weilwein.

Umn die Zucchini- und Aubergine-Scheiben schon kross zu
bekommen, brate ich sie separat vor dem Braten des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Ol
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusatzlicher Schluck
Olivenol vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schon gebratene Pilze.

Und fur das gebratene Gemuse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natiurlich eine Portion Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:794]

Snack-Abend

Heute habe ich einmal einen Snack-Abend abgehalten. Und zwar
mit der Hauptzutat Hahnchen-Innereie. Genauer Hahnchen-Herzen.
Auf diese habe ich mich nach dem Einkauf von diversen
Hahnchen-Innereien bei Edeka auch gefreut.

Ich habe die Herzen der Einfachheit halber in der Friteuse
frittiert. Und die Auberginen- und Zucchini-Scheiben auch.
Jeweils nacheinander, und jeweils zwei Minuten.

Als Dips gibt es selbst zubereitete Mayonnaise und helle Soja-
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/14/brat-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/21/snack-abend/

Ich wirze weder die Herzen noch die Auberginen- oder Zucchini-
Scheiben, denn ich habe ja die wlrzigen Dips.

Man hat bei dem groflen Snack-Teller oder besser gesagt — Brett
zweifach die Wahl:

— Man kann Herzen, Aubergine und Zucchini sofort und damit
heilS essen. Oder man kann sie auch etwas spater kalt essen.
Beides mundet gut.

— Man kann die Zutaten mit der Gabel essen, oder. It den
Fingern. Ich habe letzteres vorgezogen.

[amd-zlrecipe-recipe:776]

Fischburger auf mediterranem
Gemuse-Bett

Hier habe ich einmal ein Convenience-Produkt, also ein
Tiefkihl-Produkt, ausprobiert. Fischburger.

Dazu als Beilage ein frisches Gemuse aus vielen verschiedenen
Zutaten.

Erwatungsgemall schmeckten die Fischburger nur sehr mafig.

Das frische, mediterrane Gemiuse mundet jedoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:771]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/

Mais-Auberginen-Suppe

Dies ist eine einfache und schnell zubereitete Suppe. Sie
schmeckt sehr cremig und wirzig.

Ich verwende Mais aus der Dose und eine frische Aubergine.

Der verwendete Ingwer gibt der Suppe im Nachgeschmack noch
eine leichte Scharfe.

ich garniere die Suppe in den Tellern noch mit etwas
Worchestershire-Sauce. Die Saure der Sauce passt wunderbar zur
Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:718]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/18/mais-auberginen-suppe/

