
Pferdebraten  in  Gemüse-Sauce
mit Bandnudeln

Mit leckeren, deutschen Bandnudeln

Ein frisch zubereiteter, leckerer Pferdebraten.

Ganz klassisch mit diversem Gemüse und Tomatenmark angebraten.

Dann mit Wein abgelöscht.

Und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkümmel und Zucker
gewürzt.

Nach dem Schmoren des Bratenfleischs püriere ich das Gemüse in
der Sauce mit dem Pürierstab fein, so dass man eine leckere,
sämige Sauce erhält.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

Für 2 Personen:

1 kg Pferde-Bratenfleisch
1 Süßkartoffel
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2 Pastinaken
2 Stängel Staudensellerie
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
2 Wurzeln
ein großes Stück frischer Ingwer
150 g Tomatenmark
1 Flasche Chianti
Salz
schwarzer Pfeffer
Cayenne-Pfeffer
gemahlener Kreuzkümmel
Zucker
10 Lorbeerblätter
350 g Bandnudeln
Olivenöl
etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Mit tomatiger Gemüse-Sauce



Fleisch auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkümmel und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Fleisch  auf  allen  Seiten  einige  Minuten  kross  anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Gemüse im Öl einige Minuten kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Wein ablöschen.

Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Fleisch herausnehmen.

Lorbeerblätter entfernen.

Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren.

Sauce abschmecken.

Felsich wieder in den Topf geben und erhitzen.

Pasta auf zwei Teller verteilen.

Fleisch auf ein Arbeitsbrett geben und zerteilen. Auf die
Teller dazugeben.

Sauce großzügig über die Pasta verteilen. Pasta mit etwas
frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Maccheroni  mit  Salami,
Aubergine und Avocado

Leckeres Gericht mit Pasta und Wurst

Bestimmte Zutaten eignen sich wirklich sehr gut für ein Pesto
für ein Pasta-Gericht.

So zum Beispiel Avocados. Oder auch Auberginen.

Bei letzterer schält man am besten die harte Haut ab und
verwendet nur das innere Fleisch des Gemüses.

Aufgepeppt und gewürzt wird dieses Gericht durch italienische
Salami, die ich noch vorrätig hatte.

Sie wird kleingewürfelt und in das Pesto gegeben. Man braucht
dann nicht mehr viel würzen.

Als Pasta habe ich Maccheroni gewählt.
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Für 2 Personen

350 g Maccheroni
200 g italienische, luftgetrocknete Salami
2 kleine Auberginen
2 Avocados
1 rote Chili-Schote
Chianti
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Würzige Sauce

Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Aubergine schälen und klein schneiden.

Avocado schälen, entkernen und grob zerteilen.

Die Haut der Salami abziehen und Salami kleinwürfeln.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Chili-Schote,  Avocados  und
Auberginen darin einige Minuten kräftig andünsten.



Gemüse mit dem Stampfgerät etwas zerstampfen.

Salami dazugeben.

Mit einem guten Schluck Chianti ablöschen.

Pesto 30 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln
lassen.

Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pesto salzen und abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Das Pesto darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Penne-Rigate  mit
Rote-Beete-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/
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Leckere Vollkorn-Pasta

Und wieder wird ein Brotaufstrich zweckentfremdet und eine
leckerer Sauce daraus zubereitet.

Man muss den Brotaufstrich aus dem Glas einfach noch mit einem
Wein verlängern.

Damit es auch gut mit der Farbe passt, verwende ich einen
Chianti.

Diese Mal für Pasta. Und zwar Penne Rigate. Aber als Vollkorn-
Version. Somit in schön brauner Farbe.

Für 2 Personen

350 g Vollkorn-Penne-Rigate
180 g Rote-Beete-Brotaufstrich (1 Glas)
Chianti
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.



Mit leckerem Rote-Beete-Pesto

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Brotaufstrich in einem Topf erhitzen.

Mit einem großen Schluck Chianti ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Tagliatelle  mit  Gemüse-
Rotwein-Pesto

Geschmacklich lecker

Ein  Pasta-Gericht.  Für  das  ich  ein  Pesto  zubereite.  Aus
diversen Gemüsesorten. Die ich in Chianti gare und dann mit
dem Pürierstab fein püriere.

Als Pasta wähle ich Tagliatelle.

Das  Gericht  ist  optisch  nicht  sehr  ansprechend,  aber  der
Geschmack ist sehr lecker.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Tagliatelle

Jeweils eine kleine Portion von:

Cocktail-Tomate
rote Zwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/
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Knoblauchzehe
Mini-Pak-Choi
Süßkartoffel
Fenchel
Prinzess-Bohnen
rote Chili-Schote
Ingwer

0,3 l Chianti
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und zerkleinern.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin anbraten. Mit dem
Chianti ablöschen. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  10
Minuten  köcheln  lassen.  Mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Pesto abschmecken.

Tagliatelle in das Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Puten-Brustfilet  mit  Gemüse
in Rotwein-Sauce

Mit leckerem Gemüse
Dies ist eher ein fleischlastiges Rezept trotz des vielen
Gemüses, das ich verwende.

Und  es  könnte  fast  schon  in  die  Kategorie  der  von  mir
bevorzugten Rezepte sein, da das Rezept fast meinem Motto des
Foodblogs entspricht, eben Fleisch, Sauce und nur dieses Mal
eben Gemüse.

Für  die  Beilage  wähle  ich  neun  Gemüsesorten  und  gare  sie
einfach nur in der Rotwein-Sauce mit.

Die  Chili-Schote  gibt  der  Rotwein-Sauce  doch  eine  leichte
Schärfe.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/26/puten-brustfilet-mit-gemuese-in-rotwein-sauce/
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Die Sauce bilde ich mit einem guten Chianti.

Ich  würze  die  Sauce  nicht  mehr,  die  Würze  des  Puten-
Brustfilets und des Gemüses bringt genügend Würze mit, um eine
schmackhafte Sauce zu bilden.

Tja,  meine  Blog-Software  wurde  auf  eine  neue  Version
upgedatet, die einen ganz neuen Editor enthält. Dieser scheint
jedoch  noch  nicht  auf  allen  Browsern  fehlerfrei  zu
funktionieren. Ich kann im Moment bei diesem Rezept leider
nicht  mein  Rezepte-Plugin  aufrufen,  um  das  Rezept  in  der
gewohnten  optischen  Darstellung  zu  publizieren.  Auch  bei
anderen Formatierungen spielt der Editor im Moment nicht mit.
Damit  das  Rezept  zumindest  veröffentlich  wird  und  Sie  es
vorliegen haben, veröffentliche ich es in dieser einfachen
Form, jedoch zumindest mit zwei Fotos.

Zutaten für 2 Personen:

1 kg Puten-Brustfilet
3 Cocktail-Tomaten
1/2 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Mini-Pak-Choi
1 Süßkartoffel
ein Stück Fenchel
eine Portion Prinzess-Bohnen
1 rote Chili-Schote
ein Stück Ingwer
0,5 l Chianti
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke



zerkleinern.  Tomaten  im  Ganzen  belassen.  Nur  Zwiebel,
Knoblauch  und  Ingwer  kleinschneiden.

Brustfilet auf allen Seiten mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Brustfilet auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemüse dazugeben. Mit dem Chianti ablöschen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Brustfilet  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.

Jeweils  fünf  Scheiben  des  Brustfilets  in  der  Mitte  eines
Tellers anrichten.

Etwas Gemüse drumherum drapieren.

Großzügig  die  leckere  Sauce  über  die  Brustfilet-Scheiben
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Reginette mit Tomaten-Sugo
Das Tomaten-Sugo, das ich vor einigen Tagen zubereitet habe,
hat wirklich sehr gut geschmeckt. Ich bereite es aus diesem
Grund in der gleichen Weise nochmals zu. Das kann man gern in
dieser Weise so anders machen. Wenn man eine Sauce zubereitet
hat, die wirklich gut schmeckt.

Als Pasta verwende ich original italienische Pasta, die ich
bei meinem Discounter gekauft habe, als er vor einiger Zeit
„Italienische Wochen“ hatte. Es sind italienische Teigwaren,

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/27/reginette-mit-tomaten-sugo/


allerdings  in  einer  etwas  ausgefallenen  Sorte,  die  man
normalerweise nicht beim Discounter oder Supermarkt bekommt.
Sondern nur während dieser Sonder-Aktionen. Es ist die Pasta-
Sorte „Reginette“, die wirklich sehr schmackhaft und lecker
ist.

Für  das  Sugo  verwende  ich  Schalotten  und  Knoblauch.  Und
Kirsch-Tomaten.  Ich  verwende  nicht  nur  das  Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut stören mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gerne in dieser Weise so anders tun. Dazu
kommen getrocknete Chili-Schoten für Schärfe. Und Tomatenmark.
Und für zusätzliches Aroma noch etwas Kräuter der Provence.
Das eigentliche Sugo bilde ich mit einem guten Chianti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:435]

Mini-Maultaschen mit Tomaten-
Sugo
Schwäbische  Maultaschen.  Mit  einem  italienisch  anmutenden
Tomaten-Sugo. Lecker!

Für  das  Sugo  verwende  ich  Schalotten  und  Knoblauch.  Und
Kirsch-Tomaten.  Ich  verwende  nicht  nur  das  Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut stören mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gern in dieser Weise tun und anders als
bei sonstigen Sugos machen. Dazu kommen getrocknete Chili-
Schoten für Schärfe. Und Tomatenmark. Und für zusätzliches
Aroma noch etwas Kräuter der Provence. Das eigentliche Sugo

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/mini-maultaschen-mit-tomaten-sugo/
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bilde ich mit einem guten Chianti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:434]

 

Gulasch mit Riccioli
Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht  mit  Rind-Fleisch.  Sondern  mit  Pferde-Fleisch.  Das
schlägt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Längen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit.  Und  habe  einen  dreiviertelstündigen  Spaziergang  bei
diesem schönen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage später gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Längen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und  Tomaten.

Ich  würze  das  Gulasch  kräftig  mit  scharfem  Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
für Aroma und Schärfe in einem Gewürzsäckchen noch frischen
Rosmarin  und  Thymian,  getrocknete  Chili-Schoten  und
Lorbeerblätter  mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/


der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn später zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich für ein gutes, schlotziges Gulasch gehört,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensüffige Riccioli. Herrlich!

 

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Schweinebäckchen-Topf

Leckere Bäckchen mit Gemüse

Schweinebäckchen zählen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch  nicht  zum  normalen  Muskelfleisch.  Obwohl  sie  aus

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/


Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des öfteren Flechsen und sollten
mindestens 1–2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Bäckchen kräftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemüse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Bäckchen dann eine Srunde
köcheln.

Das Ganze ergibt einen kräftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemüse und einer sehr aromatischen Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

4 Schweinebäckchen (etwa 400 g)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
1 grüner Paprika
2 orange Mini-Paprika
1 Zucchini
4 Stangenbohnen
4 braune Champignons
5–6 EL Tomatenmark
2 Flaschen Chianti
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Bäckchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer würzen.

Gemüse und Pilze putzen, gegebenenfalls schälen und in grobe
Stücke  zerkleinern.  Schalotten  und  Knoblauchzehen
kleinschneiden,  Lauchzwiebeln  quer  in  Ringe  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.Butterschmalz  in  einem  Topf  erhitzen



und Bäckchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kräftige  Röstspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Bäckchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemüse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti ablöschen. Röstspuren mit dem Kochlöffel gut vom
Topfboden lösen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

Sauce abschmecken. Bäckchen und Gemüse auf zwei tiefe Teller
verteilen und Sauce darüber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Hackfleisch-Topf  mit
Kartoffeln und Sauerkirschen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/10/hackfleisch-topf-mit-kartoffeln-und-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/10/hackfleisch-topf-mit-kartoffeln-und-sauerkirschen/


Leckerer Topf

Ich bereite eine Art Eintopf mit Hackfleisch zu. Dazu verwende
ich noch Kartoffelwürfel und gebe kurz vor Ende der Garzeit
noch Sauerkirschen hinzu.

Die Brühe bereite ich aus Chianti und ein wenig Saft der
Sauerkirschen zu.

Ich lehne mich bei der Brühe an die Zubereitung von Chili con
carne  an  und  verwende  die  meisten  der  dabei  verwendeten
Gewürze  wie  Kreuzkümmel,  Paprikapulver,  Cayenne-Pfeffer,
Koriander, Ingwer und Thymian.

Zutaten für 3–4 Personen:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 Peperoni
2 Tomaten



1/2 Paprika
2 große Kartoffeln
1 Wurzel
2 EL Sauerkirschen (Glas)
0,75 l Chianti
50 ml Sauerkirsch-Saft
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
süßes Paprikapulver
Cayenne-Pfeffer
gemahlener Koriander
Ingwerpulver
1/2 TL Thymian
3 Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  diese  in  grobe  Stücke
schneiden.  Paprika  putzen  und  ebenfalls  in  grobe  Stücke
schneiden. Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden.
Wurzel putzen, schälen und auf einer Küchenreibe grob reiben.

Öl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Tomaten, Paprika, Peperoni
und  Wurzel  dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  dem  Chianti
ablöschen.  Sauerkirschsaft  hinzugeben.  Mit  Kreuzkümmel,
Paprikapulver,  Cayenne-Pfeffer,  Koriander,  Ingwer,  Thymian,
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Eine  Prise  Zucker  dazugeben.
Lorbeerblätter  hinzugeben.  Alles  verrühren  und  15  Minuten
köcheln  lassen.  Auf  2/3  der  ursprünglichen  Menge  der
Flüssigkeit  reduzieren.  10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit
Kartoffeln dazugeben und mit garen. Kurz vor Ende der Garzeit
Sauerkirschen  dazugeben  und  nur  noch  kurz  miterhitzen.



Lorbeerblätter entfernen. Brühe abschmecken.

Hackfleisch-Topf in zwei tiefe Teller geben und servieren.

Schweineniere  in  Rotwein-
Sauce mit Kartoffelspalten

Niere mit Sößchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemüse  wie  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel.  Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann
zaubere ich ein kleines Sößchen mit Rotwein, die ich zum Ende
der Garzeit stark reduziere.

Dazu  als  Beilage  frittierte  Kartoffelspalten.  Da  ich  Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/
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Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweineniere (200 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 große Kartoffeln
200 ml Chianti
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer würzen. Etwas köcheln lassen und dann die
Sauce kräftig reduzieren.

Währenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse
frittieren. Herausnehmen, auf einen großen Teller geben und
salzen.

Niere  dazugeben.  Rotweinsößchen  mit  Gemüse  über  der  Niere
verteilen. Servieren.



[nurkochen rezept=“3384″ portionen=“1″ titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten“]


