Fleischsuppe

Mit Fleischfond
Das ist doch mal eine richtig gute Fleischsuppe. Mit sehr viel
Fleisch. Suppenfleisch. Lange in Fleischfond geschmort. Dann
herausgenommen und vom Knochen befreit. Dann, nach einigem
Abkiuhlen, kleingeschnitten wund wieder 1in die Suppe
zuruckgegeben.

Gewlrzt wird die Suppe nur mit Paprika, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker. Sie mussen sie naturlich vor dem Servieren
noch abschmecken.

Die Zubereitung muss ich nicht mehr bis ins Detail nennen, ich
habe sie in dieser kurzen Einleitung beschrieben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/03/fleischsuppe-3/

Mit viel Suppenfleisch
Fur 2 Personen:

=1 1 Fleischfond

= 800 g Suppenfleisch (mit Knochen, eine Packung)
» Paprikapulver

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Geschmorter Schweinebauch 1n


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/

dunkler Sauce mit Fusilli
bucati corti

Weich geschmorter Schweinebauch

Sie essen auch gerne Schweinebauch? Ich liebe ihn. Egal in
welcher Zubereitung. Gebacken, gebraten, geschmort, frittiert
— vOollig egal. Und Menschen, die einwenden, er sei doch zu
fett, weise ich schnell ab. Sie wissen nicht, wie lecker
Schweinebauch sein kann.

Bei diesem Rezept wird er in zweil Stucken fur zwei Personen in
einem dunklen Fleischfond geschmort. Vorher noch kraftig mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker gewirzt. Die Sauce wird dann
noch fur mehr Geschmack etwas einreduziert.

Dazu gibt es echte italienische, saucensuffige Pasta. Diese
nehmen die leckere Sauce sehr gut auf und passen daher sehr
gut zu dem geschmorten Schweinebauch.

Flir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/01/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-fusilli-bucati-corti/

= 500 g Schweinebauch am Stuck
= 400 ml Fleischfond

= Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 350 g Fusilli bucati corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stan.

Leckere Pasta
Schwarte des Schweinebauch mit einem scharfen Messer

rautenformig einschneiden. Schweinebauch in zwei Teile
erteilen. Schweinebauchstucke auf allen Seiten mit Paprika,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen.

Schweinebauchstiicke auf allen Seiten in einem Topf mit Ol
kross und knusprig anbraten. Fleischfond dazugeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren. Die letzte halbe



Stunde die Sauce ohne Deckel bei geringer Temperatur auf die
Halfte der Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Nudeln-Teller verteilen. Jeweils ein
Stuck Schweinebauch auf einen Teller dazugeben. Groflzigig die
Sauce uber alles verteilen.

Servieren. Guten Appetit.

Fleischsuppe

Leckere Suppe mit Suppenfleisch
Wirklich sehr wenige Zutaten.

Aber dennoch eine sehr gehaltvolle, schmackhafte Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/16/fleischsuppe-2/

Fleisch- oder Gemusefond, moglichst selbst zubereitet und
eventuell eingefroren.

Dazu eine groRe Portion Suppenfleisch.

Abgerundet durch einige Gewlirze, um den Fond etwas zu wlrzen
und die Suppe abzuschmecken.

Geschmorte Lammkeule mit
Salzkartoffeln 1in dunkler
Sauce

Mit dunkler, samiger und wlrziger Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/31/geschmorte-lammkeule-mit-salzkartoffeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/31/geschmorte-lammkeule-mit-salzkartoffeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/31/geschmorte-lammkeule-mit-salzkartoffeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/6386DA8D-A5C8-4EE4-8C4B-07C5DB4F9969.jpeg

Dies ist ein gelungenes Essen fur den heutigen Silvester-Tag.

Eine leckere Lammkeule, in Olivenol angebraten und einige
Stunden im Brater im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu eine dunkle, samige, leckere Sauce, zubereitet aus
Fleischfond und gutem Rotwein. Durch die lange Schmorzeit
zerflieBt das angebratene Gemuse und bildet dadurch eine sehr
samige Sauce.

Und als Beilage einfache Salzkartoffeln, die aber mit der
dunklen Sauce wunderbar munden.

Fir die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch einen guten
Rotwein. Ich habe einen guten Rotwein von den Kanaren beil
meinem Supermarkt gefunden, den man gerne mit Freunden beim
Essen trinkt. Ich selbst kann ihn nicht zum Essen genieRen, da
ich ja keinen Alkohol trinke. Aber wie der bekannte Spruch von
renommierten Kochen lautet, dass man die Weine, die man gern
zum Essen trinkt, eben auch zum Kochen der Speisen verwenden
soll, nehme ich diesen Wein eben auch fur die Sauce.

Da der kanarische Wein laut Aussage meiner Lebensgefahrtin
sehr gut schmeckt und ich auch von der dunklen, samigen Sauce
mit Fond und Rotwein sehr uberzeugt bin, habe ich einmal nach
Weinkellereien auf Gran Canaria recherchiert, wo man diese
Weine gut erstehen kann. Eventuell fuhrt uns ja einer der
nachsten Urlaube dorthin.

Ich selbst aber geniefe ich ein gekuhltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.


https://www.lopesan.com/blog/de/gastronomie/weinkeller-auf-gran-canaria/

Geschmorte Lammkeule mit
KaroffelkloRen

Herrlich weich geschmortes Fleisch
Das nenne ich doch einmal ein gelungenes Feiertags-Essen.

Eine leckere Lammkeule, in OlivenOol angebraten und einige
Stunden im Brater im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu eine leckere Sauce, zubereitet aus Fleischfond und
Gluhwein.

Und als Beilage KartoffelklolBe mit Brotkrusten-Croutons. Bei


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/25/geschmorte-lammkeule-mit-karoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/25/geschmorte-lammkeule-mit-karoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/7F4E042D-DDA4-4C24-B00B-022AA4AC37EE.jpeg

den Klo6Ben habe ich es mir zugegebenermallen einfach gemacht,
ich habe tiefgefrorene KartoffelkloBe, also ein
Industrieprodukt, gewahlt. Aber da diese Klole die Bezeichnung
»Sonntagsklolle” tragen, passen sie sehr gut zum Feiertags-
Essen. Sie sind von guter Qualitat und sehr schmackhaft.
Allerdings schmeckt man ihnen an, dass sie nicht frisch
zubereitet und ein Industrieprodukt sind. Wenn Sie die KloRe
selbst manuell zubereiten wollen, suchen Sie in meinem
Foodblog nach einem Grundrezept fur KartoffelkloRe.

Fur die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch Gluhwein.
Das Weingut Andres aus Neustadt an der Weinstralle hat 1in
diesem Jahr einige ganz besondere Weine im Sortiment und mir
davon Muster geliefert. Und zwar jeweils einen WeiB-, Rosé-
und Rotwein. Allerdings, und das ist das Besondere, mit
speziellen adventlichen Gewurzen als Gluhweine hergestellt.
Und da ich selbst keinen Alkohol trinke und somit diese Weine
nicht abends in heiflem Zustand mit Adventsplatzchen verkosten
will, nehme ich sie einfach zum Kochen. Und flur diese Sauce
zur Lammkeule verwende ich einen groflen Teil des roten
Gluhweins.

Leider hat mir das Weingut Andres keinen alkoholfreien
Gluhwein aus Traubensaft als Muster zur Verflugung gestellt.
Denn diesen hat es auch neu im Sortiment. Ich hatte diesen
alkoholfreien Gluhwein gerne zum Essen dazu verkostet.

Aber so genielle ich ein gekuhltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.


https://www.weingut-andres.de

Hahnchenbrustfilet-Ragout 1in
Fleischfond auf frischer
Tagliatelle

Ein einfaches Ragout mit Hahnchenbrustfilets.
Dazu etwas Gemuse.
Abgeldoscht wird mit Fleischfond.

Als Beilage Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1087]

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kiurbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemuse in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zurlckgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemilse-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/

Sauce.
Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]

Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

o Y vV

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schdnen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wurspringlich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kirbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank
hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
yheiss”, also Fleisch.

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich fiur ein gutes
Gulasch gehort — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer WeilBwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]



Schweine-Geschnetzeltes mit
Bandnudeln

Hier ein leckeres Ragout.

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

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]

Klare Rinderbriihe

Eine klare Suppe. Zubereitet aus selbst zubereitetem
Fleischfond, den man aus Rinderknochen herstellt.

Man verwendet den Fond einfach als Bruihe.

Und gibt etwas Suppenfleisch und Suppengemise hinzu, das man
mitgart.

Dann garniert man die frische Suppe noch mit etwas frischem
Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:580]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/18/klare-rinderbruehe/

Haschee mit Wirsinggemise

Hier habe ich mir es sehr einfach gemacht.

Ein Gericht mit sehr wenig Zutaten. Und das Hackfleisch wilirze
ich sozusagen einfach mit einem selbst zubereiteten
Fleischfond, den ich eingefroren hatte.

Eigentlich ein Rezept, das nicht der Rede wert ist.

Zum Haschee gibt es ein einfaches Wirsinggemuse. Passend zu
den fast schon winterlichen Temperaturen.

Einfach. Aber trotzdem lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:478]

Keine Rezepte

Ich habe mich jetzt entschieden, fur diverse Gerichte keine
Rezepte mehr zu veroéffentlichen. Einfach, weil davon schon
einige im Foodblog veroffentlicht sind. Es ist doch eigentlich
egal. Aber ich hére nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es
musse zu allem ein Rezept veroffentlicht werden.

So gibt es von der Zubereitung von Gemusefond ein Grundrezept
und bestimmt 5-6 weitere Zubereitungen.

Auch die Zubereitung von diversen Steaks — unabhangig, ob
rare, medium oder well done zubereitet — ist im Foodblog schon


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/31/haschee-mit-wirsinggemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/08/keine-rezepte/

sehr oft zu finden.

Da die Zutaten weitestgehend immer die gleichen sind und auch
die Zubereitung nicht sehr stark differiert, werde ich von
diesen Gerichten im Foodblog nichts mehr veroffentlichen.

Vermutlich werden dann die Zubereitung von Fleischfond und
Bratenfond demnachst auch darunter fallen.

Ausnahmen mache ich, wenn ich etwas Ungewohntes in diesem
Zusammenhang zubereite, so z.B. einen Fischfond oder ein
groBes T-Bone-Steak. Diese Rezepte werde ich wieder hier
veroffentlichen.

Hirn-Suppe

Hier bereite ich eine Hirn-Suppe zu. Da es immer noch etliche
Bedenken gibt, wegen BSE ein Rinder-Hirn zuzubereiten,
verwendet man eben einfach ein Kalbs-Hirn. Oder wie in diesem
Fall, ein Schweine-Hirn.

Hirn muss fur bestimmte Hirn-Gerichte etwas vorbereitet
werden. Normalerweise bereitet man es im Ganzen vor und
blanchiert es etwa 15 Minuten in nur noch siedendem
Gemusefond. Da ich das Schweinehirn ja in Fleischfond fur eine
Suppe zubereite, ist dies jedoch nicht notwendig.

Da die einzige Zutat in dieser Suppe ,Fleisch” ist, also eine
Innereie, verwende 1ich fiur die Suppe einen kraftigen
Fleischfond.

Das Hirn in der Suppe schmeckt einfach kdstlich.

Dazu passt eine frische Schrippe oder etwas Baguette.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/hirn-suppe/

[amd-zlrecipe-recipe:145]

Schweinebraten mit Gemiise und
Salzkartoffeln in Rotweilin-
Sauce

Sehr lecker. Ein Braten. Genauer ein Schweinebraten.

Ich bereite den Schweinebraten mit Gemiuse zu. Dieses gare ich
nicht separat, sondern brate es mit dem Braten an und gare es
mit ihm zusammen.

EIne Sauce bereite ich aus Rotwein zu. Und ich verwende noch
selbst zubereiteten Fleischfond.

Dazu gibt es noch als zusatzliche Beilage einfache
Salzkartoffeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann nach Ende der angegebenen Garzeit
die Sauce noch 1 Stunde reduzieren und etwas eindicken. Sie
wird dadurch noch gehaltvoller und schmackhafter.

[amd-zlrecipe-recipe:5]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/

Fleischfond

Alle Zutaten im Brater

Mein Vorrat an Fond war ausgegangen, also ist es an der Zeit,
wieder welchen zuzubereiten und portionsweise einzufrieren.

Ich bereite diesmal einen Fleischfond zu, fur den ich Fleisch-
und Markknochen verwende. Dann sehr viel Suppengemuse. Und
Gewurze und Krauter.

Das Suppengemiuse schneide ich diesmal nicht von Hand in grobe
Sticke, sondern rasple ich mit meiner neuen Kichenmaschine
klein, dadurch vergrolBert sich die Oberflache des Gemuses und
der Fond wird dadurch beim Auskochen intensiver.

Zutaten (fir etwa 2,5 1):
Fir das Fleisch:

» 4 Fleischknochen (etwa 1 kg)
= 3 Markknochen (etwa 500 g)

Flur das Gemlse:

=3 Portionen Suppengemuse (Knollensellerie, Wurzeln,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/10/fleischfond-4/

Lauch)

Flir die Gewilrze:

= 6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkorner

= 3 Gewurznelken

=1 TL Pfefferkorner
= 1-2 TL Senfkorner
= 3 Lorbeerblatter

Flur die Krauter:

= 1/2 Packung 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

« 01
= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.
Gemluse in der Kiuchenmaschine grob raspeln.
Gewlrzkorner zerdrucken.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Gemiuse dazugeben und mit anbraten. Gewlrze und
Krauter hinzugeben. Mit Wasser bis zum Rand des Braters
auffullen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kocheln
lassen.

Knochen herausnehmen. Fond durch ein Sieb in eine Schissel
geben. Dabei das Gemuse gut ausdriucken. Nochmals durch das
Sieb mit einem frischen Kichen-Handtuch in eine Schiussel
geben. Eventuell mit EiweiB klaren.

Portionsweise in Behalter geben und einfrieren.




Fleischsuppe

Eine sehr leckere Suppe

Mit selbst zubereitetem Fleischfond, Fleisch und Mark von bei
der Fondzubereitung verwendeten Fleisch- und Markknochen,
Meersalz und schwarzem Pfeffer und etwas kleingeschnittener,
frischer Petersilie bereitet man eine leckere Fleischsuppe zu.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/fleischsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

