Pansen-Pfanne

Also auch hier zuerst: Das urspringliche Gericht ist mir nicht
gelungen.

Ich hatte die Idee, aus Pansen Frikadellen zuzubereiten. Und
zerhackselte dazu Pansen in der Kichenmaschine, um eine
Konsistenz wie Hackfleisch zu erhalten. Dann gab ich noch
Tomate, Schrippe und Oliven dazu. Wiurzte mit Paprika, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und fur mehr Bindung gab ich
sogar noch Eier hinzu. Die Frikadellen gelangen nicht, die
Masse bindet nicht. Obwohl ich die Frikadellen fir mehr
Festigkeit sogar in Eierringen gebraten habe.

Also werde ich auch den Versuch, Frikadellen mit Nieren oder
Herz fallen lassen.

Ich entschied mich daher einfach um, zerkleinerte die
Frikadellenmasse in der Pfanne und habe sie dort einige
Minuten kross angebraten.

Das Ergebnis war gut. Die Masse ahnelt von Konsistenz und
Geschmack etwas einem Labskaus. Dieser wird ja mit
zerkleinertem Corned Beef zubereitet. Der zerkleinerte Pansen
schmeckt ahnlich.

[amd-zlrecipe-recipe:1036]

Ricotta-Flammeri

Gleich zuerst: Dieses Dessert ist nicht gelungen. Das Flammeri
wurde nicht kompakt und stabil, wie es das Foto mit dem Rezept


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/10/pansen-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/06/ricotta-flammeri/

auf der Website zeigt, auf der ich das Rezept uUbernommen habe.
Sondern es ist eher eine fliissige Cremespeise geworden.

Ich habe im Internet recherchiert, da ich Ricotta vorratig
hatte und ihn in einem Dessert verwenden wollte.

Ich stiel8 naturlich auf das bekannte, italienische Dessert
Tiramisu, fur das man ja Ricotta braucht. Aber der Aufwand fur
dieses Dessert mit Kakaopulver, Espresso, Loffelbiskuit usw.
war mir doch zu hoch.

Da stiell ich noch auf dieses Rezept eines Ricotta-Flammeri.

Im Grunde ist es nichts anders als ein Pudding, unter den vor
dem Erkalten im Kuhlschrank noch der Ricotta untergeruhrt
wird. Und dann Eischnee von zwei Eiweils untergehoben wird.

Das Rezept ist ausnahmsweise einmal fur vier Personen, denn
sonst kann man eine Portion Ricotta mit 250 g nicht
vollstandig verwerten.

Das Dessert schmeckt sehr gut.
Ich richte es zusammen mit etwas Apfel-Kompott an.

Ich gare den kleingeschnittenen Apfel nicht in Flissigkeit,
sondern setze ihn nur zusammen mit Rosinen, etwas Zucker und
einem Schuss Riesling in einer Schissel einige Stunden im
Kihlschrank an.

[amd-zlrecipe-recipe:1033]



Saure-Sahne-Kuchen

Ich hatte drei Becher saure Sahne vorratig. Und wollte diese
in einem Kuchen verarbeiten.

Also recherchierte ich im Internet nach einem Rezept.

Ich fand jedoch immer nur Rezepte fur normale Ruhrkuchen, die
mit Schokolade als Schokoladen-Kuchen zubereitet wurden. Und
in die ein Becher saure Sahne untergemischt wurde. Ich wollte
jedoch alle drei Becher verwenden.

Ich stieB auch auf ein Rezept, in dem saure Sahne mit Gelatine
verarbeitet wurde und diese als eine Art Guss auf einen Kuchen
obenauf gegeben wurde.

Ich habe Gelatine nicht vorratig. Und habe auch noch nie mit
ihr gearbeitet. Was nicht bedeutet, dass ich dies nicht tun
will. Beim nachsten Einkauf beim Supermarkt ist der Kauf von
Gelatine schon geplant.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/28/saure-sahne-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/966B470E-13C6-480A-B7DC-131AE41A6C0D.jpeg

Da ich aber vor kurzem einen American Cheesecake zubereitet
habe und dieser ein groBer Erfolg war, Ubernahm ich einfach
das Rezept des American Cheesecakes mit einigen Abwandlungen.

Denn die FuUllmasse des American Cheesecake war vor dem Backen
derart flussig, dass ich nie erwartet hatte, dass der Kuchen
nach dem Erkalten im Kuhlschrank eine derart grofe Festigkeit
und Stabilitat haben wirde.

Und was mit Frischkase funktioniert, funktioniert auch mit
saurer Sahne.

Um in etwa die gleichen Gewichtsverhaltnisse wie beim American
Cheesecake zu erhalten, gebe ich noch einen Becher Schmand in
die Fullmasse.

Und wie beim American Cheesecake ergeben Eier und Schlagsahne,
also der bekannte Eierstich, und Speisestarke die gewinschte
Stabilitat und Festigkeit.

Zumindest ist die Flllmasse genauso flissig wie beim American
Cheesecake, was ja aber nichts zu bedeuten hat.

Ob das Experiment gelingt, kann ich noch nicht sagen, denn der
Kuchen backt gerade hinter mir im Backofen.

Ich habe nur im Vergleich zum American Cheesecake den Zucker
weggelassen. Denn dieser wurde ja der sauren Sahne die Saure
nehmen und ich wurde keinen Saure-Sahne-Kuchen backen.

PS: Am darauffolgenden Tag kann ich verklinden, der Kuchen ist
hervorragend gelungen und kompakt und fest. []

[amd-zlrecipe-recipe:1022]



Frikadellen auf Kartoffel-
Chips-Bett

Zubereitung mit frittierten Chips Teil drei. Da es in den
letzten Tagen mit Pastinaken- und Wurzel-Chips so gut geklappt
und gut geschmeckt hat, nun noch ein drittes Mal mit
Kartoffel-Chips.

Ich frittiere die Kartoffel-Chips auch nur vier Minuten im
siedenden Fett in der Friteuse. Sie gelingen wunderbar kross,
knackig und braun.

Und auf dem Teller angerichtet lassen sie sich auch schon mit
der Hand wegknuspern. Fast so wie industriell gefertigte
Kartoffel-Chips aus der Tute.

Ich wirze die Kartoffel-Chips auch kraftig mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer, wie auch Kartoffel-Chips aus
der Packung z.B. der Geschmacksrichtung Paprika gewurzt sind.

Dazu gibt es jeweils zwei schéne Frikadellen, die miir frisch,
kross und medium gelingen. Ich brate sie in der Grill-Pfanne
fur kraftige Rostspuren.

[amd-zlrecipe-recipe:946]

Gefullte Paprika

Leckere, gefullte Paprika.

Zwel Stuck fur jede Person.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/

Mit einer frischen, leckeren Fullung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:943]

Pasta-Eier-Pfanne

Ein weiteres Rezept mit frisch und selbst zubereiteter Pasta.
Ein einfaches, aber leckeres Pfannengericht.

Pasta, Eier, Zwiebeln und Knoblauch.

Kurz in der Pfanne angebraten.

Die selbst zubereitete Pasta schmeckt auch gebraten sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:913]

Wurst-Salat

Ich hatte ein Glas mit Cocktail-Wurstchen vorratig, die ich
noch verbrauchen wollte. Ein kleiner, frischer Salat bot sich
an. Dazu habe ich die ganz kleinen Cocktail-Wurstchen im
Ganzen verwendet. Die etwas groBeren, die auch im Glas
enthalten waren, habe ich grob zerkleinert. Wer Kkeine
Cocktail-Wurstchen vorratig hat, kann gern auch Wiener


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/03/pasta-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/18/wurst-salat/

Wurstchen verwenden.

Dazu kommen noch hart gekochte Eier, Chinakohl und Zwiebeln.
Und etwas krause Petersilie.

Das Dressing bilde ich aus gutem Balsamico und Olivenol.
Gewurzt mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:896]

Spiegeleier, Grunkohl und
SuBkartoffeln

Die Zubereitung von Spiegeleiern mit Spinat und Kartoffeln ist
ja landlaufig bekannt.

Nun, ich habe dieses Gericht hier in einer Variation mit
Grunkohl und Sufkartoffeln zubereitet.

Da ich Grunkohl verwende, ist es eigentlich fast ein
regionales Gericht aus dem Norden.

Der Grunkohl wird einfach geputzt, kleingeschnitten und in
etwas Ol in der Pfanne gebraten. Er f&llt dabei zusammen wie
auch Spinat.

Die SuBkartoffeln schmecken sehr gut, eben leicht suB. Und
aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:883]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/07/spiegeleier-gruenkohl-und-suesskartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/07/spiegeleier-gruenkohl-und-suesskartoffeln/

Gefullte Champignons

FiUr dieses Gericht benotigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr grollen 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.

[amd-zlrecipe-recipe:881]

Vanille-Pudding mit Rosinen,
Cognac und Honig

Ich habe in der letzten Zeit des oO0fteren ein Rezept zu einem
Dessert mit Vanille-Pudding verdffentlicht, den ich aus der
Tute zubereitet habe. Ich erwidere Ihnen: Ich mache alles
anders. Das muss jetzt so sein. Dieses Mal bereite ich den
Pudding nicht aus einer Tute aus Pulver zu, also einem


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/06/gefuellte-champignons-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/

Convenience-Produkt. Sondern aus frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:871]

Salat mit Radieschen,
Gewlurzgurken und Eiern

Ich hatte Radieschen vorratig, die ich nicht einfach aus der
Hand mit etwas Salz essen wollte.

Also uberlegte ich, diese zu einem Salat zu verarbeiten.

Ich hatte auch noch eingelegte Gurken im Glas vorratig, die
gut dazu passen.

Und dann habe ich als dritte Zutat einfach einige gekochte,
kleingeschnittene Eier gewahlt.

Ich mische vor dem Servieren noch etwas frische, kleingewiegte
Petersilie unter.

[amd-zlrecipe-recipe:816]

Gefiillte Champignons

Ein veganes Gericht. Sehr lecker. Es schmeckt wirklich gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/22/gefuellte-champignons/

Aber irgendwie fehlt mir dann doch das Fleisch, in diesem Fall
ware es Hackfleisch in der Fullung gewesen.

FiUr dieses Gericht muss man wirklich sehr grofle Champignons
verwenden.

Ich verwende fur die Fullung Bio-Sprossen, Schalotten,
Lauchzwiebeln, Knoblauch und veganen Hartkase. Und fur die
Bindung Eier.

Gewlurzt wird mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Ich gare die Champignons vorsichtshalber 30 Minuten bei sehr
geringer Temperatur in einer Pfanne mit Deckel. Es soll
schlieBlich alles gut durchgegart sein, auch die Fullung in
der Mitte.

[amd-zlrecipe-recipe:750]

Hackbraten

Dies ist das Grundrezept fur einen Hackbraten.

FUr Hackbraten gibt es durchaus auch ein Grundrezept. Auch
wenn man ihn in mannigfaltiger Weise variieren und verandern
kann.

Die Grundzutaten fur einen guten Hackbraten bleiben immer die
gleichen.

Und ein Hackbraten muss vor allem eines sein: Zwar
schmackhaft, lecker und wirzig. Auch durchgegart, da man fur
einen Hackbraten Hackfleisch von Rind und Schwein verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/20/hackbraten/

Aber er muss vor allem auch saftig sein, nicht zu trocken.

Hackbraten bereitet man normalerweise in einer feuerfesten
Auflaufform oder einem Brater im Backofen zu. Das gibt dann
auch krosse Rostspuren an der Oberflache des Hackbratens.

Aber Sie werden einen Hackbraten sicherlich auch schon einmal
in einer Pfanne oder einem Topf auf dem Herd zubereitet haben.
Auch das ist moglich. Und Sie werden sich sicherlich wundern,
auch in der Mikrowelle lasst sich ein leckerer Hackbraten
garen.

Bei allen drei Zubereitungsarten benotigt man ungefahr 15
Minuten Zeit fur das Garen. Das Backen im Backofen nimmt man
bei 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vor, auf dem Herd mit
Kochtopf/Pfanne mit Deckel lasst man den Hackbraten, eventuell
in etwas Wein, bei geringer Temperatur kocheln und in der
Mikrowelle braucht man 800 Watt.

[amd-zlrecipe-recipe:1182]

Spargel-Salat

Dieses Mal habe ich aus einem Kilo Spargel einen Salat
zubereitet. Es ist ein Rezept der Kategorie Surf’n’Turf, denn
ich verwende fur den Salat sowohl durchwachsenen Bauchspeck,
also Fleisch, als auch tiefgefrorene Eisgarnelen, somit
Meeresfruchte oder Fisch.

Die Eisgarnelen verwende ich als Besonderheit einmal nicht
durchgegart, sondern roh aus der Packung. Wie eine
Foodblogger-Kollegin einmal sagte, , An Rohem ist mir nichts
fremd”.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/19/spargel-salat-2/

Dazu kommen noch hart gekochte Eier.

Das Dressing bereite ich ganz einfach aus WeiBwein-Essig und
Olivenol zu.

Ein frischer Salat, der im Moment sehr gut zu den nun hdher
werdenden, sommerlichen Temperaturen passt.

[amd-zlrecipe-recipe:719]

Spargelcreme-Suppe

Heute gibt es zuerst einmal eine Spargelcreme-Suppe.

Ich hatte ja in den letzten zwei Tagen zwei Male Spargel
zubereitet und die Spargelschalen von 1 kg Spargel Ubrig.

Ich habe sie einfach eine Stunde 1in kochendem Wasser
ausgekocht.

Nun, dann hat man nur ein einziges Problem. Man hat zwar nach
dem Auskochen das herrliche Spargel-Aroma im Wasser. Jedoch
fast keinen Geschmack fur eine Suppe. Auch wirzen mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer nutzen da wenig. Ich kenne
daher eigentlich nur zwei Methoden, doch eine leckere
Spargelcreme-Suppe zu erhalten.

Entweder man verwendet von Anfang an gleich selbst
zubereiteten Gemusefond, in dem man die Spargelschalen
auskocht.

Oder man muss doch nach dem Auskochen auf Gemiusebruh-Pulver
zuruckgreifen, um dem Wasser doch ein kraftiges Suppenaroma zu
verleihen. Diesen zweiten Weg bin ich bei diesem Rezept


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/09/spargelcreme-suppe-3/

gegangen.

Die Suppe hat ubrigens nach dem Auskochen keine schone Farbe,
ein eher helles Braun. Da ich die Suppe jedoch nach dem
Kochen, wenn sie nicht mehr kocht, mit einem Eigelb legiere,
bekommt sie dann doch eine schone, gelbe Farbe, wie sie eine
Spargelcreme-Suppe haben sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:601][amd-zlrecipe-recipe:601]

Romana bicolore und Pilz-
Knoblauch-Riithre1li

Vegetarisch. Grun. Gesund.

Zwel kleine Romana-Salate, langs aufgeschnitten, in Butter
kurz angebraten und dann in WeiBwein gedunstet.

Dazu eine kleine Beilage aus Champignons und Shiitake, dazu
junger Knoblauch und daruber Ruhrei.

Die Beilage schmeckt wirklich hervorragend. Die gedinsteten
Salate sind aber auch lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:588]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/
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