
Gegrillte  Bratwürste  mit
Bratkartoffeln

Einfaches, leckeres Gericht

Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Männern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.

Mit vielen Röststoffen und Würze. Knackig und kross.

Viel mehr kann man dazu nicht sagen.

Für 2 Personen:

10 Schweine-Bratwürste (2 Packungen à 400 g)
10 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
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Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwürste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.

Jeweils 5 Würste auf einen Teller geben.

Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1737.jpg


Conchiglioni  mit  gebratenem
Feldsalat
Ich  habe  Feldsalat  einmal  ganz  anders  als  bisher  gewohnt
verwendet.  Eine  Zubereitung  als  Salat  ist  ja  bekannt  und
nichts Neues. Auch die Zubereitung als Pesto, also mit dem
Pürierstab fein püriert und mit Pasta serviert, ist ebenfalls
nicht neu, und dazu finden Sie auch ein Rezept in meinem
Foodblog. Aber beim Zubereiten fiel mir ein, dass man den
Feldsalat  nach  dem  Anbraten,  wobei  er  stark  in  sich
zusammenfällt, auch im Ganzen lassen kann und ihn wie Spinat
zu einer Beilage servieren kann. Feldsalat ist ja an sich
schon  sehr  würzig,  und  mit  dieser  hier  beschriebenen
Zubereitung schmeckt er eigentlich fast wie Spinat. Also sehr
geschmackvoll  und  lecker.  Eine  interessante,
abwechslungsreiche  Zubereitung  von  Feldsalat.

Zwischendurch, während der Zubereitung des Gerichts, war ich
mal wieder ein wenig zocken. Oder besser gesagt, suchte im
Internet  nach  neuen  Websites,  um  ein  wenig  Geld  für  die
Haushaltskasse zu verdienen.

Und siehe da, ich fand sogar eine sehr interessante Website,
die Erfahrungsberichte und Tests zu Glückpiel-Seiten liefert.
Da  wurde  eine  Site  bewertet,  die  u.a.  in  Deutschland
lizenziert ist. Und neuen Kunden sogar einen Willkommensbonus
von 20 € gewährt. Und eine andere Bewertung über eine Site,
die sogar in der EU lizenziert ist. Und bei neuen Kunden
verdoppelt sich die erste Einzahlung bis zu einem Betrag von
100 Euro. Viele weitere Bewertungskriterien findet ihr auf
diesen  Seiten.  Schaut  einmal  hinein,  es  ist  wirklich
interessant.

Apropos Geld verdienen, wenn Ihr beim Zocken etwas gewonnen
habt: Sie finden ja in meinem Foodblog in den Seitenleisten
immer  Hinweise  auf  neu  erschienene  Kochbücher  oder  zu
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Vorankündigungen zu Kochbüchern, die gerade in Arbeit sind.
Die  schon  erschienenen  Kochbücher  –  vielleicht  als
Weihnachtsgeschenk? – können Sie ganz einfach auf der Website
meines kleinen Verlags Buch-Schmiede finden. Stöbern Sie dort
gern einmal die Bücher durch, ich habe auch noch Bücher zu
anderen Themen im Sortiment.

Übrigens, das Rezept mit dem pürierten Feldsalat mit Pasta,
für diejenigen unter Ihnen, die gern ein gewöhnliches Pesto
essen möchten, finden Sie hier.

 

[amd-zlrecipe-recipe:861]

Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.

Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck
Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:794]

https://www.buch-schmie.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/
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Tofu-Champignon-Pfanne
Ich esse Tofu eigentlich nicht so gern. Er ist selbst relativ
geschmacklos und muss daher immer sehr stark gewürzt werden.
Bei diesem Rezept bediene ich mich dazu einer dunklen Soja-
Sauce.

Todu wird ja sehr gern von Vegetarieren gegessen, sozusagen
als Fleisch-Ersatz. Warum er ihnen aber so gut schmeckt, kann
ich nicht nachvollziehen. Ich finde, er schmeckt nicht sehr
gut.

Nun habe ich hier aber versuchsweise einmal Tofu gekauft. Und
bereite ihn natürlich auch zu.

Als weitere Zutat gibt es weiße Champignons, in feine Scheiben
geschnitten.

Nichts Besonderes insgesamt, aber doch eine ganze Mahlzeit am
Abend vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:633]

Bevor  die  Innereien  kommen,
zuerst noch …
… ein Rumpsteak vom Jungbullen. Rare zubereitet.

Dazu einfach ein wenig gebratenes Gemüse.

Das Rumpsteak würze ich mit Steakpfeffer. Und gebe sowohl auf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/
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das Rumpsteak als auch auf das Gemüse etwas Kräuterbutter.

Vor dem Fotografieren der Foodfotos habe ich jedoch vergessen,
das Rumpsteak mit Steakpfeffer zu würzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:141]

 

Gebratene Leberwurst

Leckere, kross gebratene Leberwurst

Diesmal ein einfaches, schnelles Essen. Schnell zubereitet.
Wenige Zutaten. Als Abendessen oder auch Snack gedacht.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/15/gebratene-leberwurst/


1 Leberwurst (200 g)
2 Schrippen
Olivenöl

Zubereitungszeit: Garzeit 6–8 Min.

Enden der Leberwurst abschneiden. Leberwurst auf einer Seite
längs mit einem scharfen Messer einschneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Leberwurst  mit  der
eingeschnittenen Seite in die Pfanne geben. Leberwurst auf
jeder  Seite  etwa  3–4  Minuten  scharf  anbraten.  Würzen  ist
natürlich nicht notwendig.

Mit Schrippen

Herausnehmen, auf einen Teller geben und mit zwei Schrippen
servieren.



Gebratener Pansen

Lecker Pansen!

Pansen esse ich von allen Innereien fast am liebsten. Und
dieses Rezept ist meine bevorzugte Zubereitungsart von Pansen.
Vor etwa zwei Jahren habe ich dieses Gericht das erste Mal
zubereitet und es hat mir sofort sehr gut geschmeckt. Bis auf
das vorherige Garen in Brühe ist die Zubereitung nicht sehr
langwierig. In etwa 15–20 Minuten sind Zwiebeln und Pansen
gebraten. Dazu bereitet man mit Weißweinessig und Weißwein
zusammen mit den Röststoffen eine leckere Sauce zu. Und dazu
gibt es einfach ein wenig Reis.

Zutaten für 1 Person:

400 g gereinigter Pansen
2 l Gemüsebrühe
2 Zwiebeln
1 EL Weißweinessig
trockener Weißwein
½ Bund Petersilie

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/07/gebratener-pansen-2/


Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Butter
Olivenöl

Parmesan

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 20 Min.

Gemüsebrühe in einem Topf zum Kochen bringen und Pansen darin
zugedeckt  3  Stunden  bei  geringer  Temperatur  garen.
Herausnehmen und abkühlen lassen. Pansen in dünne, etwa 5 cm
lange Streifen schneiden.

Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Warmstellen.  Petersilie
kleinwiegen. Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Öl in
einer  Pfanne  erhitzen  und  Zwiebeln  darin  einige  Minuten
andünsten. Zwiebelstreifen herausnehmen und auf einen Teller
geben. Etwas Butter zu dem Öl dazugeben und Pansenstreifen bei
hoher  Temperatur  etwa  10–12  Minuten  unter  häufigem  Rühren
kross  anbraten.  Vorsicht,  das  spritzt  sehr  gern,  eine
Küchenschürze  ist  also  angebracht.  Danach  Zwiebeln  wieder
hinzugeben und kräftig mit schwarzem Pfeffer aus der Mühle und
Salz  würzen.  Mit  Weißweinessig  ablöschen  und  einen  großen
Schuss  Weißwein  dazugeben  Die  Röststoffe  vom  Pfannenboden
ablösen, alles gut vermengen und noch etwas köcheln lassen.
Vor dem Servieren Petersilie untermischen.

Reis auf einen Teller geben. Pansen-Zwiebel-Gemisch dazugeben.
Sauce  darüber  verteilen.  Etwas  frisch  geriebenen  Parmesan
darübergeben.



Kohlrabi-Kartoffel-Pfanne

Kohlrabi, Kartoffeln, Speck

Wie soll man das denn nun nennen? Kohlrabi-Bratkartoffeln?
Dann wären aber die Kohlrabischeiben nicht gebraten. Brat-
Kohlrabi-Kartoffeln? Eine etwas merkwürdige Wortverbindung im
Deutschen  und  auch  nicht  einleuchtend.  Oder  Bratkohlrabi-
Bratkartoffeln? Nein, lassen wir das. Ich bleibe dann einfach
bei der (Brat-)Pfanne.

Ganz  so  schnell  ist  das  Gericht  aber  nicht  zubereitet.
Kohlrabi  und  Kartoffeln  müssen  erst  gegart  werden,  dann
nochmals in Scheiben geschnitten in Öl angebraten. Und da
einige Kartoffeln und ein ganzer Kohlrabikopf doch sehr viele
Scheiben ergeben, findet das Braten in mehreren Durchgängen
statt,  um  alles  knusprig  anzubraten.  Dazu  kommen  noch
gebratener Speck, Zwiebeln und Knoblauch. Verfeinert mit etwas
eingelegten grünen Pfefferkörnern und garniert mit dem Grün
des Kohlrabi.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/11/kohlrabi-kartoffel-pfanne/


3 Kartoffeln
1 Kohlrabi
50 g durchwachsener Bauchspeck
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL eingelegte, grüne Pfefferkörner
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schälen. Kohlrabigrün zurückbehalten.
Kohlrabi vierteln. Wasser in einem großen Topf erhitzen und
Kartoffeln und Kohlrabi darin 15 Minuten garen. Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  quer  in  Scheiben  schneiden.  Speck  in
kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schälen
und kleinschneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck,
Zwiebel und Knoblauch darin kross anbraten. Herausnehmen und
auf  eine  Teller  geben.  Nacheinander  in  mehreren  Portionen
Kartoffelscheiben  und  dann  Kohlrabischeiben  bei  mittlerer
Temperatur jeweils etwa 5 Minuten auf jeder Seite anbraten.
Dann  alle  Scheiben  wieder  in  die  Pfanne  geben  und  Speck,
Zwiebel  und  Knoblauch  auch  dazugeben.  Pfefferkörner
hinzugeben, alles vermengen und erhitzen. Kräftig mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles auf einen großen Teller geben, mit dem
kleingehackten Kohlrabigrün garnieren und servieren.

Hähnchenschlegel  und  Gemüse
aus dem Ofen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/05/haehnchenschlegel-und-gemuese-aus-dem-ofen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/05/haehnchenschlegel-und-gemuese-aus-dem-ofen/


Aus dem Backofen …

Hähnchenschlegel  und  Ofengemüse.  Benötigt  etwas
Vorbereitungszeit  zum  Zuschneiden  des  Gemüses.  Aber  die
eigentliche Zubereitung und das Garen ist recht einfach: auf
einem Backblech, mit Salz und Pfeffer gewürzt und Olivenöl
beträufelt für 50 Minuten im Backofen. Für das Backen oder
Braten muss man allerdings einen kleinen Zeitplan aufstellen,
denn das Fleisch und die unterschiedlichen Gemüse brauchen zum
Garen  im  Backofen  unterschiedlich  lang.  Hähnchen  und
Kartoffeln  kommen  als  erstes  hinein,  dann  später  Lauch,
Zucchini,  Zwiebeln,  Knoblauchzehen  und  Spargel  und
zuallerletzt  Lauchzwiebel  und  Tomate  –  zu  somit  jeweils
unterschiedlich langer Garzeit. Und da es sich um im Backofen
gegarte Produkte handelt, sollte man die eine oder andere
dunkelbraune oder schwarze Röststelle in Kauf nehmen können.

Zutaten für 1 Person:

1 Hähnchenschlegel
2 große Kartoffeln
½ Stange Lauch
½ Zucchini

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image8-e1399328685616.jpg


3–4 Stangen grüner Spargel
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Tomate
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Für die Marinade:

1 TL Olivenöl
1 TL dunkle Sojasauce
½ TL Honig
½ TL Pul biber

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 50 Min.

Kartoffeln  in  Spalten  oder  dicke  Scheiben  schneiden.  Das
andere Gemüse putzen, bei Bedarf schälen und in grobe Stücke
schneiden. In eine Schale Olivenöl, Sojasauce, Honig und Pul
biber  geben  und  gut  verrühren.  Hähnchenschlegel  damit  auf
beiden Seiten kräftig mit einem Teelöffel einreiben. Backofen
auf 200 ºC erhitzen. Ein Backblech mit etwas Öl beträufeln und
Hähnchenschlegel und Kartoffelscheiben darauf legen. Mit Salz
und Pfeffer würzen und etwas Öl beträufeln. Auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben. Nach 20 Minuten das Gemüse bis
auf  Lauchzwiebel  und  Tomate  ebenfalls  auf  das  Backblech
dazugeben,  salzen,  pfeffern  und  auch  mit  Öl  beträufeln.
Lauchzwiebel und Tomate nach weiteren 10 Minuten hinzugeben,
ebenfalls würzen und mit Öl beträufeln. Insgesamt 50 Minuten –
also  nach  der  Hinzugabe  der  letzten  Gemüsesorten  noch  20
Minuten  –  braten.  Herausnehmen,  auf  einem  großen  Teller
anrichten und servieren.



Hähnchenschenkel  mit
geplätteten Bratkartoffeln

Hähnchenschenkel mit Kartoffeln

Wieder einmal ein schnelles, einfaches und leckeres Gericht
mit gerade mal sechs Zutaten. Und auch ein sehr gewöhnliches,
unspektakuläres und unauffälliges Gericht, wenn … ja, wenn da
nicht die geplätteten Bratkartoffeln wären. Keine gedämpfte
Kartoffeln mit Quark oder Schmand, keine Bratkartoffeln, keine
Ofenkartoffeln. Auch keine geplätteten Ofenkartoffeln, nein,
diesmal gab es geplättete Bratkartoffeln.

Gerd von Toettchen hatte die geplätteten Ofenkartoffeln gerade
in  den  letzten  Tagen  zusammen  mit  gebratenem  Gemüse  und
Kalbssteak  zubereitet  und  gebloggt.  Das  Rezept  für  die
geplätteten  Kartoffeln  kam  jedoch  von  Wilder  Henne  von
Wildespoulet, und davor von Petra von Chili und Chiabatta.

Die geplätteten Kartoffeln aber 45 Minuten bei 220–250 ºC im
Backofen zu backen, erschien mir zu lang und ein zu hoher

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/10/haehnchenschenkel-mit-geplaetteten-bratkartoffeln/
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http://www.toettchen.eu
http://www.wildespoulet.blogspot.de
http://www.chili-und-ciabatta.de.


Stromverbrauch, wenn es nur um Brat-/Backkartoffeln geht. Also
habe  ich  daraus  geplättete  Bratkartoffeln  gemacht.  Kochen,
plätten und würzen und dann einfach wie Bratkartoffeln 5–6
Minuten in der Pfanne braten.

Zutaten für 1 Person:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenteil
6 kleine bis mittlere Kartoffeln (mehligkochend)
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Für  die  geplätteten  Bratkartoffeln  möglichst  kleine  oder
höchstens  mittelgroße  Kartoffeln  verwenden,  denn  geplättet
nehmen sie doch einen recht großen Durchmesser ein. Wasser in
einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin ungeschält etwa
15 Minuten garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Kartoffeln
auf ein Arbeitsbrett legen und mit einem Kartoffelstampfer
jeweils einzeln platt drücken. Die geplätteten Kartoffeln sind
nicht so ganz stabil und kompakt, es können also Stückchen
herausbrechen und man muss auch beim Anbraten etwas vorsichtig
mit Ihnen umgehen. Geplättete Kartoffeln auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Hähnchenschenkel  auf  der  Hautseite  mit  etwas  Olivenöl
einreiben, dann mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kräftig
würzen und die Gewürze etwas einmassieren. Olivenöl in einer
Pfanne  mit  Deckel  erhitzen,  Hähnchenschenkel  erst  einige
Minuten  auf  der  Hautseite  kross  anbraten,  dann  auf  die
Unterseite wenden und zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten garen. Dann herausnehmen und warmstellen. Die beim
Garen entstandene Fleischsauce in einer Fetttrennkanne vom Öl
trennen, ebenfalls warmstellen.

Nochmals Olivenöl in der Pfanne erhitzen und die geplätteten



Kartoffeln auf beiden Seiten jeweils 2–3 Minuten bei hoher
Temperatur kross anbraten.

Hähnchenschenkel  auf  einem  Teller  anrichten  und  geplättete
Bratkartoffeln  dazu  geben.  Natürlich  darf  vom  Fleischsaft
etwas über die gegarten Hähnchenschenkel, möglichst aber nicht
über die knusprigen Bratkartoffeln.

Innereien-Pfanne

Hähnchenherzen,  -mägen  und  -lebern  mit  Gnocchi  und
Gemüse

Wenn man sehr schmackhaft mit Innereien wie Hähnchenherzen, -
lebern  und  -mägen  kochen  und  schmackhafte  Ragouts  und
asiatische Gerichte zubereiten kann, dann kann man sie auch
kombinieren. Das gelingt hier mit einer Innereien-Pfanne, in
der alle drei Innereien verwendet werden. Kombiniert mit etwas
Speck, etwas Gemüse und einer aromatischen Gewürzmischung aus

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/07/innereien-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image8-e1396913514421.jpg


Senfsaat,  Pfeffer,  Koriander,  Piment,  Nelke,  Oregano  und
Paprikapulver. Und zusätzlich Senf und Harissa. Von Peter von
Genussphantasie habe ich die Anregung übernommen, Pasta in der
Pfanne selbst mitzugaren. Und mit Weißwein und Fond wird eine
leckere Sauce zubereitet. Wichtig ist bei der Zubereitung,
zuerst nur Herzen und Mägen – da Muskelfleisch – anzubraten,
dann  in  der  Sauce  zu  schmoren  und  die  Sauce  dabei  zu
reduzieren. Lebern aber – da Drüsengewebe – werden erst 1–2
Minuten vor Ende der Garzeit in einer separaten Pfanne in Öl
kurz angebraten, damit sie innen noch rosé sind und nicht
durch zu langes Garen zu trocken werden, und dann unter die
Innereien-Pfanne gemischt.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
150 g Hähnchenlebern
150 g Hähnchenmägen
50 g durchwachsener Bauchspeck
1 ½ Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Wurzel
1 Tomate
100 g Gnocchi (Pasta)
1 TL Senf
1 TL Harissa
200–300 ml trockener Weißwein
100 ml Bratenfond
200 ml Gemüsefond
2 Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Für die Gewürzmischung:

½ TL Senfsaat
½ TL schwarze Pfefferkörner

http://www.genussphantasie.de


½ TL Korianderkörner
6 Pimentkörner
1 Nelke
½ TL getrockneter Oregano
½ TL süßes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Lebern  von  Fettgewebe  befreien,  Herzen  und  Mägen  von
Fettgewebe  und  Sehnen.  Die  Innereien  in  grobe  Stücke
schneiden. Speck in kleine Würfel schneiden, die Schwarte für
das spätere Garen aufbewahren. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Wurzel schälen. Zwiebel in grobe Stücke, Knoblauch in kleinere
Stücke und Wurzel in dünne, halbe Scheiben schneiden. Tomate
auch in grobe Stücke schneiden. Gewürze für Gewürzmischung in
einen Mörser geben und fein mörsern.

Speckschwarte in einer großen Pfanne ohne Fett anbraten, bis
Fett austritt. Noch etwas Olivenöl dazugeben und Herzen, Mägen
und  Speck  darin  anbraten.  Zwiebeln,  Knoblauch  und  Wurzel
hinzugeben und mit anbraten. Gewürzmischung dazugeben und auch
mit anbraten, bis sich viele Röststoffe auf dem Pfannenboden
gesammelt haben. Senf und Harissa hinzugeben. Mit einem Schuss
Wein  ablöschen  und  mit  dem  Kochlöffel  die  Röststoffe  vom
Pfannenboden ablösen. Fonds und restlichen Weißwein dazugeben.
Ebenso noch die Lorbeerblätter. Salzen. Alles bei geringer
Temperatur etwa 40–50 Minuten köcheln und reduzieren. Etwa 10
Minuten vor Ende der Garzeit – je nach Zubereitungszeit der
Pasta – diese in die Sauce geben und darin garen. Ebenso
Tomatenstücke  hinzugeben.  Dann  kurz  vor  Ende  der  Garzeit
Leberstücke salzen und pfeffern, Olivenöl in einer kleinen
Pfanne  erhitzen  und  die  Leberstücke  darin  1–2  Minuten
anbraten, damit sie innen noch rosé sind. Unter die anderen
Zutaten  der  Innereien-Pfanne  heben  und  diese  abschmecken.
Lorbeerblätter und Speckschwarte herausnehmen und Innereien-
Pfanne in zwei tiefen Tellern servieren.



Panierte Maultaschenschnitzel

Schnitzel

Dieses Gericht ergab sich durch den Umstand, vor dem ich bei
der Zubereitung der frischen Maultaschen gewarnt habe. Und
wobei mir dieser Fehler selbst unterlaufen ist: Ich hatte zu
viele frisch gefüllte Maultaschen übereinander gestapelt. Die
obersten konnte ich noch einzeln abnehmen, der untere Teil war
ein einziger Kloß. Aber, da frisch zubereitet, sicherlich noch
verwertbar. Und da man auch die österreichischen Palatschinken
– das Pendant zum deutschen gefüllten Pfannkuchen – in einer
panierten und gebratenen Variante zubereiten kann, dachte ich
mir, dies auch mit dem Maultaschenkloß zu machen: in dicke
Scheibe geschnitten, paniert und in Butter angebraten. Quot
erat demonstrandum.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/24/panierte-maultaschenschnitzel/
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24 frische Maultaschen
3 EL Mehl
2–3 Eier
6 EL Semmelbrösel
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit:  Für  die  Maultaschen  1,5  Stdn.  |
Vorbereitungszeit  1  Std.  10  Min.  |  Garzeit  35  Min.

Die Maultaschen frisch zubereiten. Vier Lagen mit jeweils 6
gefüllten, noch ungegarten Maultaschen auf einen großen Teller
geben und die Lagen mit einem Arbeitsbrett (und eventuell
einem Gewicht) beschweren. So sollten die Maultaschen kräftig
zusammengepresst  werden.  Etwa  1  Stunde  in  den  Kühlschrank
stellen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen, den Maultaschenkloß im
Ganzen vorsichtig in das nur noch siedende Wasser geben und
etwa 20 Minuten ziehen lassen. Auch das Innere des Kloßes soll
gegart sein. Dann herausnehmen, abkühlen lassen und vorsichtig
mit einem großen Messer in zwei dicke Scheiben schneiden.

Auf drei großen Tellern jeweils Mehl, verquirlte Eier und
Semmelbrösel  verteilen.  Die  beiden  Maultaschenschnitzel  auf
beiden  Seiten  kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Dann
jeweils auf jeder Seite mehlieren, durch die Eier ziehen und
in die Semmelbrösel geben. Butter in einer Pfanne erhitzen und
jedes  Schnitzel  auf  jeder  Seite  schön  kross  und  knusprig
braten. Herausnehmen und auf zwei Tellern servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/21/vegetarische-maultaschen-in-bruehe/


Gebratene Maultaschen

Maultaschen, Zwiebel, Eier

Eine  weitere  schwäbische  Spezialität,  diesmal  gebraten  mit
Zwiebeln und Eiern.

Zutaten für 1 Person:

8–10 Maultaschen
1 Zwiebel
2 Eier
scharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Min.  |  Garzeit  10–15
Min.

Maultaschen  in  Streifen  schneiden.  Zwiebel  schälen  und  in
Ringe  schneiden.  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  die
Zwiebel anbraten, bis sie etwas Farbe bekommen haben. Dann
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herausheben. Die Maultaschen in die Pfanne geben und kräftig
anbraten.  Zwiebel  wieder  dazugeben  und  vermengen.  Eier
verquirlen und darüber geben. Alles vermischen, dann einige
Minuten braten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen.
Auf einem großen Teller servieren.

Rösti mit Spiegelei

Rösti mit Ei

Die Wilde Henne von Wildes Poulet hat mir erklärt, wie man
richtige Rösti zubereitet. Als Schweizerin – sogar noch aus
dem Emmental – wird sie das wohl wissen. Als erstes musste ich
lernen, dass Rösti weiblich sind – es ist eine Rösti –, und
dass es einen Plural nicht gibt, auch wenn man mehrere Rösti
zubereitet, es sind immer nur die Rösti. Als zweites lernte
ich, dass für Rösti nie Bindemittel welcher Art auch immer
verwendet werden, sonst sind es keine Rösti. Rösti bestehen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/18/roesti-mit-spiegelei/
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aus Pellkartoffeln – rohe Kartoffeln sind auch möglich – und
Salz und werden in Butterschmalz leicht gebraten. Letzteres
hatte  ich  leider  nicht  zur  Verfügung,  ich  habe  dafür
Schweineschmalz verwendet. Serviert werden Rösti normalerweise
mit einem Spiegelei, das direkt auf die Rösti gegeben wird.

Zutaten für 1 Person:

5 kleine, festkochende Pellkartoffeln
1 Ei
Salz
Schweineschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin garen.
Herausnehmen und abkühlen lassen. Dann die Haut abpellen. Auf
einer Küchenreibe grob raspeln. Jetzt schon leicht salzen,
aber dabei nicht verrühren. Schweineschmalz in einer Pfanne
erhitzen  und  die  Kartoffelspäne  hineingeben.  Mit  einem
Pfannenwender leicht in Form bringen und etwas glatt drücken.
Dann salzen. Auf mittlere Temperatur herunterdrehen und etwa
10 Minuten kross anbraten. Wenn die Rösti am Rand gut gebräunt
ist, einen Teller, der kleiner als die Pfanne ist, auf die
Rösti  legen  und  alles  mitsamt  der  Pfanne  wenden  –  die
Kartoffelspäne  saugen  das  meiste  vom  Schweineschmalz  beim
Anbraten auf. Dann in die Pfanne wieder etwas Schweineschmalz
geben  und  die  Rösti  auf  der  anderen  Seite  hineinrutschen
lassen. Wieder etwa 10 Minuten bei mittlerer Temperatur kross
braten, bis auch auf dieser Seite der Rand kross aussieht. Die
Rösti – sie hat durch das Braten nun etwas Stabilität und
Festigkeit  –  mit  dem  Pfannenwender  herausheben,  auf  einen
Teller geben und warmstellen. Wenn man möchte, kann man etwas
Butter über die Rösti streichen, damit sie schön glänzt.

Dann in der gleichen Pfanne ein Spiegelei braten – möglichst
schön dekorativ in einem Spiegeleiring –, dieses salzen, auf
das Rösti legen und alles servieren.



Gebratene  Hammelhoden  mit
Fladenbrot

Gebratene  Hoden  aus  der
Pfanne

Mein Kollege Hanswurst hat vor einiger Zeit einige Rezepte zur
Zubereitung von Hammelhoden in seinem Foodblog gepostet. Ich
war froh, auf diese Rezepte zu stoßen, die er aber auch nur
gesammelt  und  nur  zum  Teil  selbst  kreiert  hat.  Beim
Recherchieren  nach  Rezepten  für  Hammelhoden  stieß  ich  in
jeweiligen  Abwandlungen  nur  auf  diese  zwei  Variationen:
entweder kräftig anbraten oder als Ragout mit Pasta. Es ist an
der Zeit, eines dieser köstliche Gerichte wieder einmal zu
publizieren und an eine breite Öffentlichkeit zu bringen.

Ich  bat  meinen  türkischen  Lebensmittelhändler  schon  vor
Monaten,  mir  Rinder-  oder  Hammelhoden,  möglichst  mit
zugehörigem  Penis,  zu  besorgen.  Bei  deutschen  Schlachtern
bekommt man dies nur sehr schwer. Mein Händler, sonst sehr
liebenswürdig und zuvorkommend, drückte sich etwas herum und
sagte, er schäme sich, wenn er zu seinem Lieferanten ginge und
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ihn um „Hoden“ bitte. Da blamiere er sich. Vor einigen Wochen
sprach er mich an und sagt, er habe das Ganze nun doch in die
Wege  geleitet  und  bekomme  am  nächsten  Tag  Hammelhoden
geliefert. Das war auch so – eine Packung mit fünf Stück. Für
die Rezepte kann man natürlich auch Rinderhoden verwenden,
diese werden aber sicherlich größer ausfallen, so dass man
davon weniger braucht.

Frische Hammelhoden

Hammelhoden sind etwa so groß wie Gänseeier. 2–3 zum Anbraten
in der Pfanne mit Beilage reichen für eine Person. Der Geruch
der frischen, rohen Hammelhoden erinnert merkwürdigerweise ein
wenig an Fisch oder sogar Austern.

Wenn  man  die  Hoden  in  zwei  Hälften  oder  kleine  Stücke
schneidet, stellt man sie fest, dass sie in frischem Zustand
in etwa wie Leber – natürlich heller – oder Niere aussehen.
Kein Wunder, die Hoden sind auch Drüsen wie die Leber im
Körper.

Die  gebratenen  Hammelhoden  sehen  aufgeschnitten  aus  wie
Kalbsbraten, der à point gegart ist, oder auch Seelachsfilet –
also sehr fein und weißlich. Und geschmacklich erinnern sie an
Kalbsbries.  Dies  ist  ebenfalls  verständlich,  weil  beides
Drüsen sind.

Zu guter Letzt, die Verdaubarkeit dieser neuen, ungewohnten
Speisen, für die man auch erst einmal aufgeschlossen sein
muss, war gut. Anders als bei manch anderen Speisen, die ich

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Hammelhoden_frisch.jpg


in den letzten Jahren das allererste Mal probiert hatte und
mein Magen nach dem Motto rebellierte: „Was bietest Du mir den
da für ein Zeug an? Das hatten wir noch nie und ich habe es
vorher noch nie verdaut!“, hatte ich keine Beschwerden mit dem
Magen.  Er  hat  nichts  reklamiert  und  es  anstandslos
verarbeitet.

Vorbereitung:

Das Entfernen der Haut und
vorhandenen Wülste

Die Hoden sind von einer dünnen Haut umhüllt. Man entfernt
diese, indem man die Hoden ein wenig einschneidet und die Haut
dann  rundherum  abzieht.  Die  Ausbuchtungen  der  Hoden  und
größere außenliegende Blutgefäße schneidet man ebenfalls weg.

Zutaten für 1 Person:

3 Hammelhoden
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Zweig Salbei
1 Zweig Rosmarin
Mehl
2 cl Raki
Ras el-Hanout
Honig
Salz
schwarzer Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Hammelhoden_Haut_entfernen.jpg


Butter

Chilisauce
½ Fladenbrot oder ein ½ Ciabatta

alternativ zu Raki und Ras el-Hanout:

Rotwein
Kräuterwürze, Garam Masala oder Bratengewürz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Hammelhoden,  halbiert,
eingeschnitten und mehliert

Schneiden  Sie  die  Hoden  in  jeweils  zwei  Hälften.  Dann
schneiden Sie die Hälften auf der oberen, gewölbten Seite ein
paar Mal ein, damit sie sich beim Braten nicht nach oben
wölben. Salzen und pfeffern Sie die Hälften von beiden Seiten
und bestreuen Sie sie mit Ras el-Hanout. Ras el-Hanout ist
eine marokkanische Gewürzmischung, die viele unterschiedliche
Zutaten vereint und im Asia-Shop oder Onlinehandel erhältlich
ist.  Alternativ  können  Sie  auch  Kräuterwürze,  eine
Currymischung wie Garam Masala oder Bratengewürz verwenden.
Anschließend mehlieren Sie die Hälften in reichlich Mehl.

Geben Sie die Butter in eine Pfanne und erhitzen Sie sie.
Braten Sie die Hoden auf beiden Seiten kräftig an, dann geben
Sie  die  kleingeschnittene  Zwiebel,  den  kleingeschnittenen
Knoblauch und die Kräuter im Ganzen hinzu. Lassen Sie alles
bei geringer Hitze 2 Min. weitergaren. Jetzt gießen Sie den
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Raki darüber und flambieren das Ganze. Alternativ können Sie
alles  auch  mit  einem  kräftigen  Schuss  trockenem  Rotwein
ablöschen und eine Rotweinsauce daraus machen. Nun noch 5 Min.
schmoren lassen und mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Honig
abschmecken. Servieren Sie das Ganze auf Tellern und geben Sie
noch  ein  wenig  Chilisauce  darüber.  Dazu  Fladenbrot  oder
Ciabatta.
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