
Omas  Hühnerfrikassee  –
traditionelles  Rezept  für
jeden Anlass

Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss für die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach  zuzubereiten  und  überzeugt  mit  einer  leckeren,
cremigen  Sauce,  die  mit  Gemüse,  Fleisch  und  Hühnerbrühe
zubereitet  wird.  Dieses  traditionelle  Gericht  eignet  sich
sowohl für den Alltag als auch für besondere Anlässe.

Omas Hühnerfrikassee Rezept ist ideal für die Zubereitung in
großen Mengen, da es sich gut einfrieren und später wieder
erwärmen lässt. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf  schnell  und  einfach  servieren.  Hühnerfrikassee  nach
Omas Rezept ist besonders praktisch für Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht für viele Gäste
benötigt wird.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://omasrezepte.de/


Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemüse enthält. Durch das Hinzufügen
von Spargel, Erbsen und Möhren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hähnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

Omas  Hühnerfrikassee  –  Klassisches  Rezept,  viele
Variationen
Das Geheimnis von Hühnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des  Fleisches.  Die  klassische  Zubereitung  sorgt  für  ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzufügen von verschiedenen Gemüsesorten kann das Gericht
saisonal  angepasst  werden  und  somit  das  ganze  Jahr  über
zubereitet werden.

Je nach Geschmack können auch andere Gemüsesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit Weißwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hühnerfrikassee  Rezept  ist  ebenfalls  möglich,  indem  das
Hähnchen  durch  Tofu  oder  Seitan  ersetzt  wird  und  die
Hühnerbrühe  durch  Gemüsebrühe  ausgetauscht  wird.

Neben dem traditionellen Hühnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
können zum Beispiel Gewürze wie Curry oder Paprika hinzugefügt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Kräutern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch  kann  das  Aroma  des  Gerichts  noch  weiter
verfeinern.

Insgesamt  ist  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  ein  wahrer
Klassiker,  der  sich  durch  seine  einfache  Zubereitung,  den
köstlichen  Geschmack  und  die  vielfältigen
Variationsmöglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem



traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

1 Brathähnchen
2 TL Salz
nach Belieben Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft
1 Zwiebel
1 Tomate
2 Eigelbe
½ Becher Sahne
1 Dose Spargelstücke
1 Dose Erbsen und Möhren
1 Glas Champignons
etwas Mehl
nach Belieben Margarine

Zubereitung von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

Das  Hähnchen  zunächst  mit  Salz  würzen  und  in  einen1.
Kochtopf legen. Anschließend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffüllen.
Die  Zwiebel  schälen,  vierteln  und  zusammen  mit  den2.
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hähnchen
in den Topf geben.
Zwei  Teelöffel  Salz  und  Pfeffer  ins  Wasser  streuen,3.
anschließend zum Kochen bringen. Das Hähnchen je nach
Größe  40–60  Minuten  (Brathähnchen)  oder  mindestens  2
Stunden (Suppenhuhn) köcheln lassen, bis das Fleisch gar
ist.  Die  Garprobe  lässt  sich  durchführen,  indem  man
einen  Schenkel  leicht  herauszieht;  er  sollte  sich
problemlos lösen.
Das fertig gegarte Hähnchen aus dem Topf nehmen und4.
abkühlen lassen. Die entstandene Brühe durch ein Sieb
passieren.  Anschließend  das  Hähnchenfleisch  von  den



Knochen trennen.
Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zügig unter5.
Rühren  hinzufügen.  Die  gesiebte  Geflügelbrühe  langsam
zur Mehlschwitze gießen, zunächst nur wenig, um eine
glatte  Konsistenz  zu  erzielen  und  Klumpenbildung  zu
vermeiden. Danach die verbleibende Brühe einrühren. Die
Mischung etwa 10 Minuten unter ständigem Rühren leicht
köcheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.
Zwei  Eigelbe  mit  Sahne  verquirlen  und  in  die  Sauce6.
einrühren. Das Hähnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Möhren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwärmen, bis es heiß ist.
Das  fertige  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  heiß7.
servieren.

Hinweis:  Statt  eines  ganzen  Hähnchens  können  auch
Hühnerschenkel  für  das  Frikassee  verwendet  werden.

Guten Appetit!

Stativ

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/20/stativ-2/


Schöner, gefüllter Jutesack
Es  gibt  unter  professionellen  Fotografen  so  spezielle
Weisheiten, Tipps und Kniffe. Dazu gehört auch spezieller Rat
bei der Suche nach einem geeigneten Stativ.



Mal über den Tellerrand schauen und nicht nur die fertigen
Artikel der Industrie verwenden. Man kann sich manchmal auch
selbst helfen.

Deswegen stelle ich hier mein weiteres, neues Zubehör für mein
Fotografieren vor. Ich habe mir einen Jutesack gekauft, Maße
etwa  25×30  cm.  Und  habe  ihn  mit  4  kg  getrockneten
Hülsenfrüchten gefüllt, sprich, mit Erbsen und Bohnen. Und
habe den Sack mit einer Kordel gut zugeschnürt. Kosten für
Jutesack und Erbsen/Bohnen zusammen etwa schlappe 10,– €.

Mein neues Stativ für meine Foodfotos. Ersetzt das bisherige
Stativ,  sprich  1  kg  getrocknete  Erbsen  notdürftig  in  ein
sauberes Küchenhandtuch gefüllt und verschnürt.

Das neue Stativ versprich wirklich gut Aufnahmen. Es bieten
sich drei Positionen an, einmal den Jutesack längs auf der
breiteren Seite aufgelegt, also recht tiefe Kameraposition.
Dann längs auf der kürzeren Seite aufgelegt, somit schon eine
leicht höhere Position. Und dann natürlich stehend und somit
eine hohe Kamerapostion.

Man kann das Stativ auch bei Außenaufnahmen verwenden, man
suche sich einfach nur eine Mauer, einen Baumstumpf oder ein
anderes geeignetes Objekt, positioniere den Jutesack darauf
und  schon  kann  es  losgehen  mit  Kameraufnahmen  auch  mit
längeren Belichtungszeiten.

Marinierte  Nackensteaks  und
Bohnen im Speckmantel
Hier  greife  ich  einmal  auf  fertig  marinierte  Schweine-
Nackensteaks von meinem Discounter zurück. Ich habe ein wenig

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/29/marinierte-nackensteaks-und-bohnen-im-speckmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/29/marinierte-nackensteaks-und-bohnen-im-speckmantel/


Geld mehr ausgegeben und Bio-Nackensteaks gekauft, was immer
das für Aufzucht und Fütterung der Schweine bedeutet.

Die Steaks sind in einer Paprika-Marinade eingelegt.

Dazu gibt es Bohnen. Bei den Bohnen waren auch noch einige
Erbsenschoten  untergewandert,  ich  habe  die  Erbsen  einfach
mitgegart und kurz vor dem Servieren einfach über das Gericht
verteilt.

Ich gare die Bohnen in kochendem Salzwasser, lasse sie dann
etwas erkalten und wickle sie in mehrere Speckscheiben. Dann
brate ich die Bohnen im Speckmantel noch einige Minuten in der
übrigen Marinade und dem Fett, in dem ich die Steaks gebraten
habe. Bei Bedarf kann man einen Deckel auf die Pfanne geben,
damit der Speck auch von oben gegart wird.

Die Bohnen sind sehr lecker und munden gut. Zusammen mit dem
Speck sind sie köstlich als Beilage.

Und die Bio-Nackensteaks sind auch sehr lecker. Ein großer
Unterschied  zu  gewöhnlichen  Nackensteaks  schmecke  ich  nun
nicht heraus, aber was soll’s.

 

[amd-zlrecipe-recipe:779]

Erbsen-Eintopf
Einfacher Eintopf. Wenige, gute Zutaten.

Nur  das  Einweichen  der  Erbsen  über  Nacht  ist  ein  wenig
Aufwand, man muss den Eintopf also am Tag vorher planen.

Bauchspeck und Mini-Würstchen sorgen für Aroma und Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/erbsen-eintopf/


[amd-zlrecipe-recipe:591][amd-zlrecipe-recipe:591]

Tagliatelle  mit  Erbsen  in
Sahne-Sauce
Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Würze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:210]

 

Erbsen-Speck-Eintopf

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/04/erbsen-speck-eintopf/


Schmackhafter Eintopf

Heute  ein  Eintopf  mit  Erbsen  und  Speck.  Und  zwar  aus
getrockneten  Erbsen,  die  ich  zuerst  sehr  lange  in  Wasser
einweiche und dann in Gemüsefond gare. Dann noch eine kleine
Dose mit Erbsen und Möhren, also eine Konserve.

In den Eintopf passt eine Cabanossi-, Chorizo- oder andere
Wurst. Aber auch in kleine Würfel geschnittener Speck, den ich
nur einige Minuten im Eintopf erhitze.

Zutaten für 2 Personen:

250 g getrocknete Erbsen
130 g Erbsen und Möhren (Dose)
120 g Speck
500 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 8 Stdn. | Garzeit 1 1/2



Stdn.

Getrocknete Erbsen für 8 Stunden in einer Schale mit Wasser
einweichen.

Speck in kleine Würfel schneiden.

Fond in einem Topf erhitzen, Erbsen in den Fond geben und 1
1/2 Stunden bei geringer Temperatur darin köcheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Erbsen und Möhren aus der Dose
hinzugeben.  Speck  ebenfalls  hinzugeben.  Beides  erhitzen.
Eintopf mit Salz und Pfeffer würzen. Eintopf abschmecken.

Eintopf  in  zwei  tiefe  Suppenteller  geben,  mit  frisch
geriebenem  Parmesan  garnieren  und  servieren.

Gemelli mit Erbsen-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/


Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Bärlauch und ähnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir überlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich püriere Erbsen aus der Dose mit dem Pürierstab fein, würze
sie mit Salz und Pfeffer und geben für mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenöl dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gieße ich das Pastawasser
ab,  gebe  das  Pesto  zu  der  Pasta  und  vermische  alles  gut
miteinander.

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlängern möchte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Stärke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.



Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
240 g Erbsen (Dose)
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Rührschüssel geben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Etwas Olivenöl dazugeben. Mit dem Pürierstab
fein pürieren.

Wasser  der  Pasta  abschütten.  Pesto  zur  Pasta  in  den  Topf
geben, verrühren und etwas erhitzen.

Pasta  in  einen  tiefen  Pastateller  geben,  mit  Petersilie
garnieren und servieren.

Seelachsröllchen  mit  Erbsen
und Wurzeln

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/


Leckere Röllchen mit Gemüse

Diesmal fülle ich zwei Seelachsfilets mit Gemüse, rolle sie
zusammen und brate sie in Butter an.

Dazu bilde ich ein kleines Weißwein-Sößchen.

Da es derzeit keine Saison ist, gebe ich als Beilage Erbsen
und Wurzeln aus der Dose hinzu. Sie können zusammen mit den
Fischröllchen in der Weißwein-Sauce garen. Auf diese Weise
reduziere ich auch etwas meinen Konservenvorrat.

Mein Rat: Die gefüllten Fischröllchen werden beim Garen mit
dem  zusammengesteckten  Zahnstocher  vermutlich  nicht
zusammenhalten. Das stört jedoch nicht, eigentlich nur die
Optik des Servierens.

Zutaten für 1 Person:

2 Seelachsfilets
2 kleine Brokkoliröschen
120 g Erbsen und Wurzeln (Dose)
trockener Weißwein
Salz



bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Filets längs auf ein Arbeitsbrett geben und auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern. Jeweils in der Mitte quer ein
kleines  Brokkkoliröschen  auflegen,  Filet  zusammenrollen  und
mit jeweils einem Zahnstocher zusammenbefestigen.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Röllchen darin
kurz anbraten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Erbsen und
Wurzeln dazugeben und alles zugedeckt etwa fünf Minuten garen.

Röllchen herausnehmen, auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Erbsen und Wurzeln dazugeben. Weißwein-Sößchen über
die Röllchen geben. Servieren.

Spiegeleier mit Erbsen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/spiegeleier-mit-erbsen/


Eier mit Erbsen

Einfache  Spiegeleier,  für  etwas  mehr  Form  in  Eierringen
zubereitet.

Da derzeit keine Saison ist für Erbsen, diesmal Erbsen aus der
Dose, damit ich meinen Vorrat an Konserven etwas reduzieren
kann.

Zutaten für 1 Person:

2 Spiegeleier
130 g Erbsen
Salz
bunter Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 5 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe hineinstellen.
Zwei Eier aufschlagen und in die Eierringe geben. Eier salzen
und  pfeffern.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmhalten.

Erbsen in die Pfanne geben und kurz anbraten. Ebenfalls salzen
und pfeffern.

Erbsen herausnehmen, zu den Spiegeleiern geben und servieren.

Gebratene  Maultaschen  mit
Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/


Nichts Außergewöhnliches, aber vegan

Nun wurde das letzte Döschen Wurzeln mit Erbsen von Muttern
verwertet. Mit frisch zubereiteten, von mir aber eingefrorenen
Maultaschen. Ein wenig aufgewertet mit Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel.  Die  Füllung  der  Maultaschen  enthält  keine
tierischen Zutaten. Somit ist das Gericht auch für Vegetarier
und Veganer geeignet. Ein bestimmter Leser hier ist jetzt
leider wieder enttäuscht. � Und glücklicherweise gibt es von
gestern noch einen Vanillepudding, mit Cognac aromatisiert,
mit Pflaumenmarmelade.

Zutaten für 1 Person:

8 Maultaschen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
130 g Erbsen mit Möhren (Dose)
Salz
schwarzer Pfeffer
Schnittlauch
Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen. Zwiebel in Streifen und
Knoblauch in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen und in
Ringe schneiden. Maultaschen in dicke Streifen schneiden. Öl
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Maultaschen darin 5–10 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten. Vorgegartes Gemüse dazu geben und mit erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Auf einen großen Teller geben und mit
kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.

Gebratene  Knödel  mit
Spiegeleiern und Gemüse

Knödelscheiben, Spiegeleier, Gemüse

Ein  schnelles  Essen  in  der  Nacht.  Nach  dem  langwierigen
Zubereiten  der  Knödel.  Zwei  Speck-  und  ein  Pilzknödel  in

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/gebratene-knoedel-mit-spiegeleiern-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/gebratene-knoedel-mit-spiegeleiern-und-gemuese/


Scheiben geschnitten und in Öl in der Pfanne gebraten. Dazu
zwei Spiegeleier. Die Zeit, in die Küchenwandleiste zu greifen
und zwei Eierringe zu verwenden, hatte ich aber. Aber das
sieht man an den Spiegeleiern auf dem Foto nicht genau. Dazu
fand auch das zweite Döschen „Erbsen mit Möhrchen“ von Muttern
noch Verwendung. Besonders die Speckknödel sind mit wirklich
gut gelungen, sie sind lecker. Und ein schnelles Foto zu dem
Gericht gibt es aber auch noch. Vegetarier sollten natürlich
bei den Speckknödeln auf den Speck verzichten. �

Zutaten für 1 Person:

2 Speckknödel
1 Pilzknödel
2 Eier
130 g Wurzeln mit Erbsen (Dose)
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung? Knödel in Scheiben schneiden. Öl in einer Pfanne
erhitzen. Knödelscheiben auf beiden Seiten jeweils 3–4 Minuten
kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
salzen. Eieringe in die Pfanne stellen, jeweils ein Ei in
einen  Eierring  geben  und  einige  Minuten  braten.  Eierringe
herausnehmen und Spiegeleier auf den Teller geben. Salzen und
pfeffern.  Vorgegartes  Gemüse  in  die  Pfanne  geben,  einige
Minuten darin erhitzen und ebenfalls auf den Teller geben.



Hackfleisch  mit  Gemüse  auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemüse mit Hackfleisch auf Pasta

Heute  gehe  ich  es  einmal  pragmatisch  an.  Ich  bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst  wollte  ich  für  die  Sauce  Tomaten  aus  der  Dose
verwenden.  Nun  nehme  ich  aber  schon  sehr  reife,  frische
Tomaten  und  verwende  noch  ein  selbst  gemachtes,  im  Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch
ein  kleines  Döschen  Wurzeln  mit  Erbsen  dazu,  das  ich  ja
normalerweise überhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das Döschen „Erbsen
mit Möhrchen“. Meine Mutter ist noch alte Schule – sie kauft
und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. � Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewürzt.  Und  vor  dem  Servieren  hebe  ich  frisches,  grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/


250 g Hackfleisch (gemischt)
5–6 weiße Champignons
½ Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Tomaten
130 g Erbsen mit Möhrchen (Dose)
trockener Rotwein
200 ml Tomatensugo
1 Zweig Rosmarin
5–6 Zweige Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
aromatisiertes Olivenöl (Chili, Kräuter, Knoblauch)

200 g Tagliatelle

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Würfel schneiden. Öl in einem Topf sehr heiß erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben.  Etwas  köcheln  und  Flüssigkeit  ziehen  lassen.
Tomaten  dazugeben.  Mit  einem  Schuss  trockenem  Rotwein
ablöschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende
der  Garzeit  der  Hackfleisch-Gemüse-Mischung  die  vorgegarten
Wurzeln  mit  Möhrchen  in  die  Sauce  geben  und  miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblätter mit der Hand in
grobe Stücke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hackfleisch-Gemüse-
Mischung  mit  Sauce  darüber  verteilen.  Frisch  geriebenen
Parmesan darüber geben.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/


Erbsensuppe

Mit Pinienkernen und Petersilie garniert

Ich hatte vor etwa einem Jahr eine Erbsensuppe zubereitet, für
die  ich  ziemlich  dunklen  Gemüsefond  verwendet  hatte.  Das
Ergebnis  war  eine  braune  Erbsensuppe.  Also  nicht  gerade
vorzeigbar.  Für  eine  schöne,  hellgrüne  Erbsensuppe  ist  es
empfehlenswert, entweder im Sommer frische Erbsen zu kaufen.
Oder man greift zu frischen, tiefgefrorenen Erbsen. In beiden
Fällen  bekommt  man  eine  vorzeigbare,  schön  hellgrüne
Erbsensuppe. Ich hatte noch getrocknete Erbsen zuhause und
habe die Suppe damit zubereitet. Sie ist schön sämig geworden
und hat ein schönes Grün als Farbe behalten.

Eine Erbsensuppe ist – bis auf eine Vorbereitungszeit, besser
Einweichzeit  von  einer  Nacht  bei  der  Verwendung  von
getrockneten  Erbsen  –  recht  schnell  zubereitet.  Nach  dem
Einweichen  werden  die  Erbsen  in  Gemüsebrühe  und  dem

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/10/erbsensuppe/


Einweichwasser eine Stunde geköchelt, mit dem Pürierstab fein
püriert und mit Salz und schwarzem Pfeffer kräftig gewürzt und
abgeschmeckt. Et voilà, fertig ist das Abendessen. Serviert
wird die Suppe in einem tiefen Suppenteller und garniert mit
kleingehackten Pinienkernen und Petersilie. Dazu passt eine
Schrippe.

Zutaten für 1 Person:

250 g getrocknete Erbsen
500 ml Gemüsebrühe
Salz
schwarzer Pfeffer
einige Pinienkerne
etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 12 Std. | Garzeit 60 Min.

Erbsen  über  Nacht  in  einer  Schüssel  mit  kaltem  Wasser  im
Kühlschrank einweichen. Am darauffolgenden Tag Gemüsebrühe in
einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  die  Erbsen  mit  dem
Einweichwasser dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten köcheln. Danach vom Herd nehmen und die Erbsen mit dem
Pürierstab fein pürieren. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen
und  abschmecken.  Einige  Pinienkerne  fein  hacken  und  etwas
Petersilie kleinwiegen. Erbsensuppe in einen Teller geben, mit
den Pinienkernen, dann der Petersilie garnieren und servieren.

Erbsensuppe  mit  Schweineohr
und Steckrüben

https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/erbsensuppe-mit-schweineohr-und-steckrueben/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/erbsensuppe-mit-schweineohr-und-steckrueben/


Erbsensuppe  mit  Schweineohr  und  Steckrüben,  mit
Schnittlauch garniert

Diesmal die angeblich „klassische“ Zubereitung – gemäß einiger
Kollegen und anderer Köche – mit Erbsensuppe. Das Rezept ist
für zwei Personen.

Zutaten:

250 g geschälte, grüne Erbsen
1 Schweineohr, vorher im Gemüsesud gegart
½ Steckrübe
4–5 Zweige Liebstöckl
4 Tassen vom Gemüsesud, in dem das Schweineohr gekocht
wurde
4 Tassen Wasser
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 2 ½ Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/schweineohren-die-dritte/erbsensuppe_mit_schweineohr/


Erbsen mit Steckrüben, Liebstöckl und Gewürzen

Die Erbsen in einen großen Topf geben. Den Gemüsesud und das
Wasser hinzugeben. Die halbe, geschälte und in grobe Stücke
geschnittene Steckrübe hinzugeben. Dann den kleingeschnittenem
Liebstöckl. Schließlich kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Lassen  Sie  alles  zwei  Stunden  bei  geringer  Hitze  mit
zugedecktem  Topf  köcheln.

Die Erbsen quellen dabei auf und setzen sich am Boden des
Topfes ab. Die Steckrübenstücke schwimmen jedoch oben. Nehmen
Sie  nach  der  Garzeit  die  Steckrübenstücke  mit  einem
Schöpflöffel heraus. Pürieren Sie die gekochten Erbsen in der
Brühe mit einem Pürierstab fein, so dass es eine pürierte
Suppe ergibt.

Geben Sie die Steckrübenstücke wieder hinein. Schneiden Sie
das Schweineohr quer in zwei Hälften und dann längs in dünne
Streifen. Geben Sie sie in die Suppe hinein und erhitzen die
Suppe. Nochmals abschmecken, bei Bedarf eventuell mit einem
halben Brühwürfel für eine Gemüsebrühe nachwürzen.

Übrigens,  wenn  Sie  es  gern  etwas  schärfer  möchten:  Die

https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/schweineohren-die-dritte/erbsen_mit_steckrueben/


Erbensuppe kann gut 1–2 Chilischoten an Schärfe vertragen.
Diese sollten Sie aber von Anfang an mitköcheln.

In großen Suppentellern anrichten und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.


