Schweine-Koteletts mit
Bandnudeln

Einfaches Gericht.
Lecker gewlrzte Koteletts.
Dazu als kleine Beilage Pasta.

Mit einer WeiBwein-Sauce mit Zwiebel und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1017]

Gegrillter Pansen mit Paprika
und Champignons

Bei meinem Innereien-Einkauf letzte Woche hatte ich ja das
Gluck, beim Pansen nicht nur einige stuckelige Pansensticke zu
kaufen, sondern einige grole, flache Pansensticke, die man gut
als Schnitzel oder Steak zubereiten kann.

Also habe ich hier flache Pansenstlicke, die ja schon in
Gemusefond vorgegart sind, einfach gewlrzt und kraftig in der
Grill-Pfanne gegrillt.

Dazu einfach zwei Beilagen, die ich ebenfalls kurz in der
Grill-Pfanne grille, namlich Paprika und Champignons.

Pansen besteht ja aus einer Schicht Muskelfleisch, er hat aber
auch noch eine Schicht mit Kollagengewebe, das vermutlich der
Panseninnenteil ist. Das gegrillte Muskelfleisch schmeckt
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kross und knusprig, das Kollagengewebe dagegen eher schwammig
und weich. Ich mag diesen Kontrast beim Essen von Pansen sehr
gern.

[amd-zlrecipe-recipe:1005]

Puten-Ragout auf Polenta

Puten-Steak in breite Streifen geschnitten fur ein Ragout.

Dazu frische, groBe, braune Champignons. Und gelbe
Spitzpaprika.

Als Beilage wahle ich Polenta.

Ich hae dieses Mal bewusst kein Sofchen zum Ragout zubereitet,
vielleicht aus etwas trockenem WeiBwein. Auf diese Weise
verwassert man die Polenta nicht und man schmeckt ihre
Festigkeit, Struktur und Konsistenz sehr gut.

Ich wirze nur das Ragout mit Paprika, Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und Zucker. Und der verwendete gemahlene Kreuzkimmel
bringt den Geschmack der Polenta und des Ragouts noch
besonders hervor.

[amd-zlrecipe-recipe:985]
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Putenbraten in Sahne-Sauce
mit KartoffelkloRen

Weil der Putenbraten mit WeilBBwein-Sauce und Pasta so gut
geschmeckt hat und ich noch ein Bratenstuck ubrig habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten KartoffelkloRen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und KartoffelklofRe.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

FiUr die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklole.

[amd-zlrecipe-recipe:954]

Putenbraten in WeiBwein-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.
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FUr die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwandig gearbeitete, leckere,
grine — da mit Spinat — Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dunn sind.

[amd-zlrecipe-recipe:951]

Champignon-KartoffelkloRe mit
Champignon-Sahne-Sauce

Einfache KartoffelkloBe. Verfeinert mit klein geschnittenen,
frischen Champignons. Dazu kleingewiegte Petersilie.

Das Ganze serviert mit einer Sauce, fur die 1ich ebenfalls
frische Champignons verwende. Und Sahne.

[amd-zlrecipe-recipe:950]

Spiralnudeln mit Avocado-
Champigon-Pesto

Spitalnudeln. Mit einem leckeren Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/08/champignon-kartoffelkloesse-mit-champignon-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/08/champignon-kartoffelkloesse-mit-champignon-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/

Fur das Pesto verwende ich Avocados. Dann Champigons.
SchlieBlich eine groBe Menge frisch geriebenen Parmesan.

Und noch einige kleine weitere Zutaten.

Der Zitronensaft gibt dem Pesto einen sauren, fruchtigen
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:948]

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]
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Maiskiiken mit Champignons und
Kroketten

Am ersten Weihnachtsfeiertag gibt es Maiskilken.

Mit Champignons in einer Rotwein-Sauce gegart. Im Backofen.
Dazu noch Kroketten.

Ich pinsle die Maiskiken nur mit dunkler Soja-Sauce ein.

Empfehlenswert!

[amd-zlrecipe-recipe:900]

Gefullte Champignons

FiUr dieses Gericht benotigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr groflen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefullten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend fur eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Fullung genau abgepasst! Als hatte ich es
vorher abgemessen oder abgewogen. Die Fullung reicht
tatsachlich ganz genau fur die 16 Champignons.

Dazu gibt es noch ein kleines Weillwein-Solichen.

Und die Champignons mit der Fullung munden wirklich sehr gut.
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[amd-zlrecipe-recipe:881]

Puten-Pilz-Gulasch mit
WeiBwein-Sahne-Sauce und
Polenta

Dieses Gulasch ist eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch, da
ich die doppelte Menge an Champigons gegenuber der Menge an
Puten-Gulasch verwende.

Die Sauce bilde ich aus einem trockenen WeiBwein und Créme
fraiche.

Dazu gibt es als Beilage Polenta, die ich vor einigen Wochen
erst bei einem Online-Shop erstanden habe. Diese ist leider
etwas flussig geraten. Lassen Sie Polenta nach dem Garen ruhig
noch eine Weile zugedeckt im Topf quellen, damit sie fester
und kompakter wird.

[amd-zlrecipe-recipe:880]

Puten-P1ilz-Gulasch in siuRB-
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scharfer Sauce mit Couscous

Dieses Gulasch ist doch eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch,
da ich die doppelte Menge an Champigons gegenliber der Menge an
Puten-Gulasch verwende. Aber es schmeckt.

Und in meinem Kuhlschrank fand ich im Obst- und Gemise-Fach
doch noch tatsachlich eine grofe Zwetschge, die von einer
Tarte oder einem Kuchen noch Ubrig war. Also kam ich auf die
Idee, das Gulasch mit einer suBen-scharfen Sauce zuzubereiten.

Dazu gebe ich die kleingeschnittene Zwetschge in die Sauce.
Und gebe noch Honig und zwei ganze, getrocknete Chili-Schoten
hinzu.

Die Sauce an sich bilde ich aus einem trockenen Weillwein.

Und siehe da, die Sauce schmeckt nach dem Schmoren ungewohnt,
aber doch sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage seit sehr langer Zeit einmal wieder
Couscous, den ich vor einigen Tagen bei meinem Discounter
erstanden habe.

[amd-zlrecipe-recipe:853]

Schweinefilet mit Champignon-
Rahm-Sauce und Rosenkohl

Ein herrliches Gericht! Feinstes Schweinefilet. Die Silberhaut
entfernt. Sie wurde nicht durchgegart und man wirde nur auf
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ihr herumkauen. In grobe Stucke geschnitten. Gewlrzt und
medium gebraten.

Dazu ein herrliches, dazu passendes Sof3chen aus Champignons
und Sahne. Ebenfalls leicht gewlrzt.

Und dann die Beilage! Frisches, knackiges Gemiuse. Rosenkohl.
Nur leicht gegart in leicht gesalzenem, kochendem Wasser.

Und als Abschluss? Naturlich! Einige Scheiben Krauterbutter
auf die Schweinefilets.

[amd-zlrecipe-recipe:831]

Chorizo, Champignons,
Lauchzwiebel und schwarzer
Reis

Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich Uberzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Langen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.

Und merkwiurdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brat. Die Blutwurst platzt dann auf,
der Inhalt der Wurst brat in der Pfanne und wird leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen erinnert. Sogar die Wurze war leicht wie bei der
Blutwurst vorhanden.
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Als Hauptprodukte verwende ich Chorizo, Champignons und
Lauchzwiebeln, dazu noch einige Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewlrzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes 0Olivendl uber das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:829]

Champignon-Risotto

Ich gebe Ihnen den Rat mit auf den Weg: Seien Sie mutig! Und
kreativ und kreieren Sie Ihre eigenen Gerichte. Einige werden
gelingen und schmecken hervorragend. Andere wieder werden
nicht so gut gelingen, schmecken vielleicht nicht gut und
werden daher eben nicht mehr zubereitet. Aber diejenigen, die
gut gelingen, konnen sie dann in Ihren monatlichen Speiseplan
mit aufnehmen.

Dieses Mal habe ich ein original italienisches Gericht
zubereitet. Geplant waren eigentlich Steinpilze als Zutat,
diese hatte ich allerdings nicht erhalten. Also habe ich
einfach ein wenig kreiert und dafur Champignons verwendet. Es
schmeckt hervorragend. Und ist sogar vegan. Wenn Sie auf den
Parmesan verzichten. Anstelle Butter verwenden Sie eben
Margarine.

Einige der italienischen Lebensmittel habe ich bei einem
tollen Online-Shop im Internet bezogen, der erstklassige
italienische Produkte anbietet. Ich habe neben dem Risotto-
Reis noch andere, herrliche, italienische Produkte bezogen,
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darunter anderen Reis, Pasta, Olivenol und erstklassischen
Balsamico-Essig, nicht diese nicht zu empfehlende Balsamico-
Creme, die mancherorts angeboten wird.

Ein Manko hat der Online-Shop aber doch. Er bietet auch
Briuhpulver und -wurfel flr die Zubereitung von Gerichten an.
Zwar von einer vermutlich guten italienischen Marke. Aber das
ware dann in etwa so, wie wenn man mit den guten italienischen
Produkten und Brihpulver oder-wirfel von deutschen Herstellern
wie Maggi oder Knorr ein leckeresGericht zubereiten will. Da
sollte sich der Betreiber des Online-Shops doch noch einmal
uberlegen, diese Produkte aus dem Shop zu nehmen.

Alle anderen italienischen Produkte sind aber von allererster
Qualitat und sehr gut. Kein Wunder also, dass der Online-Shop
das Motto hat: ,Wir sind Italien!” Das passt auf alle Falle.
Ich kann daher den Shop und deren Produkte sehr empfehlen.

Ubrigens, auch die Weine sind hervorragend, auch wenn ich sie,
da ich keinen Alkohol trinke, nicht trinke, sondern nur zum
Kochen verwende. Aber was sagt ein schoner Koche-Spruch:
,Verwende den Wein zum Kochen, den Du spater auch beim Essen
zum Trinken zu den Gerichten servierst!”“

Beim Risotto scheiden sich udbrigens die Geister. Die einen
sagen, es ist gute Handwerks-Arbeit, so dass man in mehreren

Durchgangen jeweils Fond dazugibt und es unter standigem,
sicherlich 20-minttigem RuUhen zubereitet. Andere wiederum
sagen, es geht auch einfacher, gieflen den Fond komplett beim
ersten Mal hinzu und lassen das Risotto einfach bei geringer
Temperatur ohne Ruhren Garen.

Nun, ich ziehe erstere Methode vor.

Und siehe da, das Risotto gelingt hervorragend und 1ist
herrlich schlotzig. Auch der anfangs hinzugegebene Wein ist
beim Essen im Gericht noch zu schmecken. Und der selbst
zubereitete Gemiusefond gibt seine eigene Wiurze an das Risotto
ab.



Beachten Sie auch, ein Risotto muss schlotzig gelingen. Es
darf nicht zu flussig sein wie eine Reis-Suppe. Und nicht zu
fest wie zum Beispiel eine Polenta.

Also alles im allem ein hervorragendes Risotto, das wieder
zubereitet wird.

[amd-zlrecipe-recipe:819]

Hahnchenmagen-Champignons-
Ragout mit Reisnudeln

Hahnchenmagen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch, das sich zum Kurzbraten schon gar nicht
anbietet. Und auch kurzes Schmoren von 30 Minuten oder 1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Magen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und mit den vielen Gewurzen gelingt eine wunderbar
schmackhafte und wurzige Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
gewahlt, diese in Spaghetti-Form.

Man konnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht
bezeichnen.

[amd-zlrecipe-recipe:815]
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