Pasta mit Avocado-Pesto

Bei der Pasta habe ich die Verpackung zu schnell weggeworfen
und konnte nicht darauf schauen, welchen Namen diese Pasta
hat.

Aber das ist eigentlich einerlei, denn dieses Gericht kann man
mit der unterschiedlichsten Pasta zubereiten und sie gelingt.

Fir das Pesto verwende ich Avocados, die schon leicht uUberreif
sind. Deswegen auch die leicht graue und nicht grune Farbe des
Pesto.

Desweiteren verwende ich Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Parmesan, Creme fraiche und Olivenol fir das Pesto.

Und als Gewurze einfach Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:774]

Kalte Wassermelonen-Suppe

Ich habe eine grolle Wassermelone gekauft.

Ein Viertel der Melone habe ich fur einen Obst-Kuchen
verwendet.

Das zweite Viertel habe ich pur gegessen.

Jetzt habe ich noch eine Halfte der Wassermelone ubrig. Aber
auch diese einfach nur so essen? Wer sagt, dass ich das so
machen muss? Sehr Ihr, man kann es auch anders machen. Ich
nehme mir ein Beispiel an einer kalten, spanischen Gazpacho


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/22/pasta-mit-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/06/kalte-wassermelonen-suppe/

und bereite eine kalte Suppe aus der Halfte der Wassermelone
zu. Passend zu den derzeitigen, sommerlichen Temperaturen.

Dazu schneide ich das Fruchtfleisch heraus, schneide es 1in
Scheiben, entferne die Kerne, schneide die Melone dann in
kleine Stucke und gebe alles in eine grolle Schussel.

Verfeinert wird die Suppe noch mit etwas frischem Ingwer, den
ich schale, mit der Kichenreibe fein reibe und zur Melone in
die Schiussel gebe.

Dann noch wirzen. Und schlieRflich mit dem Purierstab fein
purieren.

Kalte Suppe abschmecken, auf zwei tiefe Suppen-Teller
verteilen und servieren.

Die Suppe ist fur den deutschen Gaumen zunachst etwas
ungewohnt, schmeckt aber sehr gut. Sie hat im Nachgeschmack
etwas Scharfe vom Ingwer. Und das Salz und die SuBe der
Wassermelone harmonieren gut miteinander. Eine sehr
erfrischende Suppe an heiBen, sommerlichen Tagen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:738]

Schweine-Geschnetzeltes mit
Bandnudeln

Hier ein leckeres Ragout.

Zubereitet aus Schweine-Geschnetzeltem. Dann Paprika. Und
Schalotten und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/

Die Sauce bilde ich aus selbst zubereitetem Fleischfond. Und
Creme fraiche.

Das Ragout lasse ich fur mehr Geschmack eine Stunde kocheln.
Dazu schmale Bandnudeln als Beilage.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:717]

Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte urspringlich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
flur das Ragout zuzubereiten.

Dann ergaben sich aber solch eine Menge an Zutaten fur das
Ragout, so dass es doch etwas umfangreich war und ich dachte
mir, na, das kann man auch alleine essen.

Ich wirze das Ragout mit Kreuzkummel und edelsifem Paprika-
Pulver, was einen sehr schonen Geschmack ergibt.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und einem Schuss
WeilBweiln.

[amd-zlrecipe-recipe:705]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/04/puten-ragout/

Putenoberschenkel und
Kroketten

Dieses Mal habe ich wieder Kroketten zubereitet und sie sind
mir gut gelungen. Kein Wunder, ich habe nach den Erfahrungen
in den letzten Tagen mit misslungenen Kroketten einfach auf
ein Convenience-Produkt zurlckgegriffen und habe tiefgefrorene
Kroketten in der Friteuse frittiert.

Und dabei habe ich es mit den Kroketten fast zu gut gemeint,
denn ich habe sie eine Minute zu lang frittiert, so dass sie
wirklich sehr kross und fast ein wenig zu dunkel geworden
sind.

Dazu einen leckeren Putenbraten aus dem Oberschenkel,
angebraten mit Zwiebeln und Knoblauch, gewlrzt mit Paprika,
Salz, Pfeffer und Zucker in einer Sauce aus Creme fraiche und
Wasser. Sehr lecker!

Geflugel soll man ja durchgaren, da das Fleisch eventuell
schadliche Bakterien enthalt. Nun, 1ich habe den
Puteroberschenkel eine Stunde lang in der Sauce gegart, das
Fleisch war danach durchgegart, aber noch ein wenig rosé und
sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:619]

Putensteaks und
Stangensellerie-Gemiise 1n
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weliRer Sauce

Dies ist einmal ein ausgefallen schlotziges Gericht, mit
leckeren, wlrzigen Putensteaks und einem feinen Gemuse 1in
einer schlotzigen, weillen Sauce, zubereitet aus Creme fraiche.

Ich brate die Steaks, mit Paprika, Salz und Pfeffer gewlrzt,
nur jeweils einige Minuten in Olivenol an.

Fur das Gemuse verwende ich kleingeschnittene Zwiebeln und
Knoblauch, die ich in Butter andunste. Dazu kleingeschnittener
Staudensellerie. Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
reinem Wasser.

Das Gericht ist wirklich gut gelungen und hat mir hervorragend
geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:618][amd-zlrecipe-recipe:618]

Beinschelbe und
KartoffelkloBRe mit Senf-Sauce

Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit KartoffelkloBen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch langer
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das
Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen losen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/22/putensteaks-und-stangensellerie-gemuese-in-weisser-sauce/
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sogar das Hautchen, das die Beinscheiben umgibt und das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich KartoffelkloBe selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Creme
fraiche und Wasser. Und wiirze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce uUbrig bleibt, die jedoch
wurzig und aufgrund der Schalotten, die in der Sauce
schmelzen, sehr kompakt und samig ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]

Schweine-Gulasch und Spatzle
mit Senf-Sauce

Das Gulasch gab es gestern reduziert beim Discounter, weil das
Verfallsdatum bald erreicht war. Also habe ich es einmal
eingekauft.

Ich gare es zusammmen mit sehr viel Schalotten und
Knoblauchzehen, nach dem Motto flur ein gutes Gulasch, bei dem
man genauso viel Fleisch fur das Gulasch verwendet wie
Schalotten.

Die Schalotten schmelzen beim langen Garen auch zum Teil,
machen die Sauce sehr samig und auch leicht suRB.

Ein herrlicher Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/

Ich bereite das Gluasch in einer Sauce aus mittelscharfem Senf
und Creme fraiche zu. Sie gelingt gut, man muss sie nicht
einmal salzen, pfeffern oder nachwlrzen und sie schmeckt sehr
lecker.

Als Beilage wahle ich Spatzle, bei denen ich es mir aber
einfach mache und keine frischen Spatzle vom Holzbrett schabe,
sondern auf ein Convenience-Produkt aus der Tute zuruckgreife.

Auch diese sind schmackhaft und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:561]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit
Rahm-Sauce

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

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

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wurze alles mit Kreuzkummel, 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!


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/

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Schweline-Koteletts mit
Zucchini-Rahm-Gemiise

Hier bereite 1ich einfache Schweine-Koteletts zu. Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Fur das Gemuse verwende ich Zucchini, mit Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Creme fraiche und
Riesling zu. Und wirze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:459]

Entenschenkel 1in Whiskey-
Senf-Sauce mit Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/schweine-koteletts-mit-zucchini-rahm-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/schweine-koteletts-mit-zucchini-rahm-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/03/entenschenkel-in-whiskey-senf-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/03/entenschenkel-in-whiskey-senf-sauce-mit-tagliatelle/

Schenkel mit Pasta in leckerer Sauce
Ich hatte noch zwei Entenschenkel Ubrig.

Diesmal bereite ich sie in einer Whiskey-Senf-Sauce zu.

Ich flambiere die Entenschenkel im Whiskey. Dann gebe ich Senf
und Creme fraiche hinzu. Man kan anstelle letzterem auch Sahne
verwenden. Und schlieRlich noch etwas Gemusefond.

Dazu gibt es als Beilage Tagliatelle.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Entenschenkel

» Whiskey

=1 EL Senf

=1 EL Creme fraiche

= 200 ml Gemusefond

= siBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

» 250 g Tagliatelle

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10-15 Min.



Entenschenkel mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wlrzen.

0l in einem Topf erhitzen und Entenschenkel darin auf beiden
Seiten knusprig anbraten. Mit Whiskey abloschen. Flambieren.
Senf hinzugeben. Creme fraiche dazugeben. Fond ebenfalls
hinzugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 10-15 Minuten garen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Jeweils einen Entenschenkel auf einen Teller geben. Pasta
dazugeben. Sauce grofRzugig Uber Schenkel und Pasta verteilen.
Servieren.

Flammkuchen

Noch heils direkt aus dem Backofen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/23/flammkuchen/

Diesmal ein original Elsasser Flammkuchen. Der Teig muss
naturlich sehr dunn sein, weshalb andere und weniger Zutaten
verwendet werden als vor kurzem beim Zwiebelkuchen. Zwiebeln
und Speck werden im Gegensatz zum Zwiebelkuchen nicht vorher
in 01 angebraten, sondern kommen roh auf den Teigboden. Der
Flammkuchen wird auch ohne Gewilrze zubereitet, das Aroma des
Specks reicht aus. Eigentlich gehort eine 1in Ringe
geschnittene Gemusezwiebel in den Belag, aber der Flammkuchen
gelingt auch mit normalen Zwiebeln. Man wird es mir nachsehen.

Das Schdne an einem Flammkuchen ist, dass er sehr schnell
zubereitet und gebacken ist. Und er benotigt wirklich nur sehr
wenige Zutaten. Der Teig ist schnell geknetet, und wahrend er
ruht, schneidet man Speck und Zwiebeln. Teig in die Backform
ausdrucken, Zutaten darauf geben und kurz in den Backofen.
Fertig ist der Flammkuchen.

Die Teigmenge reicht nicht fur ein ganzes Backblech, eventuell
fur zwei Teigfladen, die man auf einem Backblech backen kann.
Oder eben flir einen runden Flammkuchen 1in einer
Spring—Backform.

Der Flammkuchen hat auch nicht wie eine siBe oder pikante
Tarte eine Fillung oder eine Masse zum Uberbacken mit Eiern
und/oder Kase, die nach dem Backen gut abkihlen muss, damit
sie fest und kompakt und nicht zu flussig ist. Daher mein Rat:
Flammkuchen unbedingt direkt nach dem Backen anschneiden, heil
servieren und direkt aus der Hand essen. Ein Genuss!

Aber es zeigt sich beim Backen auch die Beschranktheit eines
normalen Kichenherdes mit Backofen. Hier ware ein Pizzaofen
fur das Backen des Flammkuchens notwendig. Oder zumindest ein
Pizzastein fur den hauslichen Backofen, den man vor dem Backen
kraftig erhitzt. Der Boden des Flammkuchens durfte ruhig noch
knuspriger ausfallen.

Und auch wenn ich mich in der Wortwahl wiederhole, das Schone
— oder Schlechte? — am Flammkuchen ist auch, dass er so gut



schmeckt, dass er in Kurze verspeist ist. Bei mir hat dieser
eine Flammkuchen nach diesem Rezept nicht sehr lange uberlebt.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 220 g Mehl

= 100 ml Wasser
=4 EL Olivenol
=1 Eigelb

=L TL Salz

Fur den Belag:

» 4 Zwiebeln
= 125 g durchwachsener Bacuspeck
» 100 g Creme fraiche

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 10 Min.

Fur den Teig:

Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und Wasser in eine Riihrschiissel
geben und mit der Hand verkneten. Etwas Mehl auf ein
Arbeitsbrett geben und den Teig mit der Hand durchkneten. Eine
Teigkugel formen, mit 1 EL Ol mit dem Kiichenpinsel bestreichen
und in Alufolie wickeln. Bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Fur den Belag:

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Speck in schmale
Streifen schneiden.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

1 EL 01 mit dem Kichenpinsel in einer Spring-Backform auf dem
Boden und etwas am Rand verstreichen. Teig in die Backform
geben, auf dem Boden flach ausdrucken und einen 1-2 cm hohen



Rand hochziehen.

Creme fraiche mit einem Ess- oder Backloffel auf dem Teigboden
verstreichen. Speck und Zwiebelringe auf dem Teigboden
verteilen.

Vor dem Backen

Backform auf mittlerer Ebene fur 10 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform losen. Flammkuchen heill servieren.

Nackenkotelett in Pilz-


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/03/nackenkotelett-pilz-cognac-rahm-sauce-mit-gruenen-bohnen-und-petersilienkartoffeln/

Cognac-Rahm-Sauce mit grinen
Bohnen und
Petersilienkartoffeln

Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenstandiges Essen. Hatte ich die beabsichtigte Pasta
dazu zubereitet, wurde es so richtig zu meinem Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grune
Bohnen vorratig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut dazu. Pasta gibt es demnachst, mit einer Sardellen-
Knoblauch-Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Nackenkotelett am Stuck (mit Knochen)
= 10 grune Bohnen
= 4-5 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/03/nackenkotelett-pilz-cognac-rahm-sauce-mit-gruenen-bohnen-und-petersilienkartoffeln/
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= 100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 150 ml Cognac

= 300 ml Gemiusefond

=3 EL Creme fraiche

=2 frische Lorbeerblatter

= etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Knoblauchzehen schalen, Peperoni putzen. Beides
kleinschneiden. Pilze grob zerkleinern. Nackenkotelett auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 0l in einem groRen
Topf erhitzen und Nackenkotelett auf allen Seiten kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im Ol anbraten. Kotelett wieder hinzugeben. Mit Cognac
abloschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Creme fraiche.
Lorbeerblatter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln. Dann fur mehr Geschmack unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur etwa 15-30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Bohnen putzen und in grobe
Stucke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 10 Minuten garen. Herausnehmen und warmstellen.
Kartoffeln im gleichen Kochwasser etwa 10-12 Minuten garen.
Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln darin schwenken, Petersilie dazugeben und alles
vermengen.



Lorbeerblatter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Nackenkotelett herausnehmen und Knochen entfernen. Tranchieren
und auf zwei Teller verteilen. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Pilz-Cognac-Rahm-Sauce ebenfalls dazugeben.

Eintopf mit Mehlwiirmern

e

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemuse und Mehlwirmern

Ich hatte noch Mehlwirmer im Tiefklhlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemuse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwlurmer
kurz mitzugaren.

Zutaten fiir 2 Personen:

=5 Kartoffeln
L Kohlrabi
=5 griner Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/

= 50 g Brechbohnen

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

= 300 ml Gemiusefond
= 300 ml trockener WeiBwein
=2 EL Creme fraiche
= 8 Lorbeerblatter
=15 g Mehlwlrmer

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwurmer fur etwa 30 Minuten in den Tiefkuhlschrank geben
und somit abtoten. Oder schon tiefgefrorene verwenden und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in grobe Stlcke schneiden.
Paprika putzen und in Stucke schneiden. Brechbohnen putzen und
langs vierteln. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andunsten. Kartoffeln, Kohlrabi, Paprika
und Brechbohnen dazugeben. Mit Fond abldschen. Weilwein
dazugeben und Creme fraiche. Lorbeerblatter dazugeben. Ingwer
ebenfalls hineingeben. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wurzen und abschmecken. Mehlwirmer hinzugeben und einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.



Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Schweinekoteletts mit Mett-
Sauce und frittierten
Brechbohnen

Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich hatte eine grobe Mettwurst uUbrig, die ich fur die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch Schweinefleisch zuzubereiten. Ich entschied mich fur
Schweinekoteletts.

Fir die Sauce dinste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem WeiRwein und
Créme fraiche. Dann pliriere ich sie noch mit dem Pirierstab,
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einfacher ist es naturlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor einigen Tagen habe ich ja frittierte Rosenkohlroschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blahen sich beim
Frittieren etwas auf, sind dann aber frittiert sehr
schmackhaft.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Schweinekoteletts
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 125 grobe Mett-Wurst
= trockener Weillwein
=2 EL Creme fraiche

= 200 g Brechbohnen

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mett-Wurst hinzugeben und mit
anbraten. Mit einem grofen Schuss WeiBwein abléschen. Creme
fraiche dazugeben. Alles verrihren und mit dem Pirierstab fein
purieren. Etwas kocheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 °C erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
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Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Salzen
und pfeffern. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce uber die Koteletts
verteilen.

Gebratene Brustrippe auf
Gemellil


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/

Brustrippenfleisch in Scheiben mit Pasta

Ich wollte die Brustrippe erst in einer Fleischbruhe mit
Gemuse garen und als Suppe oder Eintopf essen. Dann
recherchierte ich nach ,Brustrippe” und stiel8 auch auf
Rezepte, in der sie wie ein Braten in dunkler Sauce zubereitet
wird. Eigentlich verstandlich, denn die Brustrippe ist ja
Schmorfleisch, da ist es einerlei, ob in Bruhe gegart oder in
Fond geschmort. Am meisten sprach mich eine Zubereitung in
einer Rahmsauce an. Also lieB ich mir ein entsprechendes
Rezept einfallen und verwendete fur die Zubereitung frisch
zubereiteten Fleischfond und einen ganzen Becher Creéeme
fraiche, um eine zwar dunkle, aber doch aufgehellte und
gebundene Sauce zu erhalten. Die Brustrippe ist auf diese
Weise zubereitet sehr schmackhaft. Und noch dazu eine sehr
preiswerte Alternative zu dem ublichen Bratenfleisch, das beil
einem Kalbsbraten durchaus das 2-3-Fache kosten kann. Vor dem
Servieren 1ost man am besten die Rippenknochen vom Fleisch.
Dazu gibt es saucensuffige Gemelli. Und natudrlich ist dies
Gericht so richtig passend zum Namen meines Foodblogs und ganz
meinem Geschmack entsprechend.



Zutaten fiir 2 Personen:

= 850 g Brustrippe vom Schwein
=2 Wurzeln

roter Paprika

Schalotten

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Tomatenmark

=200 ml trockener Rotwein

=1 1 Fleischfond

=200 ml Creme fraiche

» 2—-3 Zweige Rosmarin

=1 TL grune, eingelegte Pfefferkorner
=% Sternanis

= Salz

=2 TL Schweineschmalz

N P W W

=250 g Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wurzeln, Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Wurzeln 1in
etwa 5 cm lange dickere Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch quer in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Paprika
putzen und in grobe Stucke schneiden. Schweineschmalz in einem
grolen Topf erhitzen. Brustrippe auf der Fleischseite kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemiuse im Topf anbraten.
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
Rotwein abldoschen. Sauce fast komplett einreduzieren. Fond
hinzugeben. Brustrippe wieder hineingeben. Sternanis,
Chilischote im Ganzen und Rosmarinzweige hinzugeben. Creme
fraiche hinzugeben und verrihren. SchlieBlich noch
Pfefferkorner hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde koécheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Gemelli nach Anleitung zubereiten.



Sauce abschmecken. Ist die Sauce noch nicht richtig
schmackhaft, die Brustrippe herausnehmen, Knochen abldsen und
warmstellen. Dann die Sauce gut 15-30 Minuten auf 2/3 der
Ausgangsmenge reduzieren. Nochmals abschmecken. Chilischote
und Rosmarinzweige entfernen, wenn moglich auch den Sternanis.

Brustrippenfleisch in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Pasta daneben geben, kraftig von der Sauce mit dem
Gemlse daruber verteilen und servieren.



