China-Restaurant ,Mongolei”
in Wandsbek

Heute an einem Sonntag habe ich mir einmal ein Essen in einem
Restaurant gegonnt. Ich hatte es schon langer geplant, in
diesem Restaurant essen zu gehen. Also habe ich dort heute
Abend 1 Stunde beim gemutlichen Speisen auf der Terrasse des
Restaurants einen angenehmen Abend verbracht.

CHINA
. RESTAURANT

B
MONGOLEN

So wird auf das Restaurant von der Wandsbeker ZollstraBe aus
hingewiesen

Zunachst einmal zum Restaurant. Es liegt in der Wandsbeker
Zollstralle genau an der Ecke, an der in oOstlicher Richtung die
Ahrensburger Stralle beginnt. Etwa 100 m vom Kultorhaus
entfernt und somit vom Eichtalpark. Leider liegt es ein wenig
versteckt im Hinterhof einiger Gewerbebetriebe und ist nicht
ohne weiteres zu sehen. Entweder weill man, dass sich das
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Restaurant dort befindet. 0Oder man muss sich an dem
Hinweisschild zum Restaurant orientieren. Dann kommt man zu
dem schmucken Eingang zum Restaurant.

Einfacher, schmucker Eingang des Restaurants

Das Restaurant hat aber aufgrund seiner Lage den Vorteil, dass
es fast parallel zur Wandse liegt. Und da es eine schmale,
aber lange Terassse oder Biergarten hat, sitzt man somit
direkt im Grinen unter vielfaltigem Baumbewuchs. Und das
Erstaunliche ist, man hat hier vollige Ruhe und sogar Stille
und kann entspannt essen. Es ist idyllisch, eine richtige
Oase. Obwohl doch nur etwa 50 m Meter entfernt der
vierspurige, starke Verkehr auf der Wandsbeker
ZollstraBe/Ahrensburger StraBe verlauft.



g |
Schmale Terrasse des Restaurants, links neben den Blischen
verlauft die Wandse

Viele Besucher werden das Restaurant vermutlich frequentieren,
weil es ein Mongolisches Buffet fur einen Festpreis pro Person
anbietet. Ich jedoch wollte ganz normal von der Speisekarte
aus bestellen. Ich habe es mir nach dem Platznehmen und der
Entgegennahme der Speisekarte einfach gemacht. Ich sprach die
Bedienung an. Da ihr Restaurant ,Mongolei” heile, kOnne sie
mir bestimmt eine original mongolische Vorspeise und auch
Hauptspeise empfehlen. Und somit habe ich gleich den Auswahl-
und Bestellvorgang abgeklrzt.

Die Bedienung empfahl mir als Vorspeise:



Mongolische Gemisesuppe
Und als Hauptspeise:
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Und nun zu den Speisen. Die Suppe war geschmacklich gut, wenn
sie auch einfach war.

Aber das Gemuse in der Suppe war



knackfrisch.

Und auch die Hauptspeise war wirklich gut. Das Fleisch war
kross und knusprig, aber dennoch saftig und weich. Das Gemuse
war sehr frisch und knackig. Und die Sauce exzellent. Dazu
eine Schussel Reis.

Ich kann nicht beurteilen, ob die Suppe oder Sauce aus einer
Fertigpaste zubereitet wurde. Oder ob sie frisch zubereitet
wurden.

Aber geschmacklich war das Essen wirklich gut. Ich kann das
Restaurant wirklich guten Herzens empfehlen. Wer also gern
chinesisch isst — Rind, Schwein, Huhn usw. jeweils in 10
unterschiedlichen Zubereitungen —, dem sei das Restaurant
wirklich zu empfehlen. Vergleiche ich es mit dem chinesischen
Imbiss ,Hong Kong Wok“ in meinem Stadteil, so bietet der
Imbiss wirklich nur Imbissqualitat. Und ist somit nicht zu
empfehlen. Ich gebe lieber das Doppelte fur ein Essen aus,
esse in diesem Restaurant und habe dann eine wirklich gute
Qualitat der Speisen.

Und die Menge des Hauptgerichts war wirklich so enorm fur eine
Person, dass ich heute sicherlich nichts weiteres zu essen zu
mir nehmen muss.

Dazu gab es als Abkihlung bei diesem warmen Wetter ein kuhles,
erfrischendes, alkoholfreies Bier.



Dazu ein kihles, schmackhaftes, alkoholfreies Bier
Ich werde auf alle Falle wieder dorthin gehen, um zu speisen.



Ente mit verschiedenem
Fleisch und Gemlse und
Seetangsuppe

Leckere Ente

An Feiertagen gehen Sie sicherlich auch mal mit der Familie
essen. Und sparen sich die zeitaufwandige Zubereitung eines
leckeren Mahls zuhause.

Daher gab es am Vatertag ausnahmsweise einmal ein Gericht
nicht aus der eigenen Kuche, sondern ich habe mir ein Essen
beim China-Imbiss geleistet. Geplant war, es an diesem
schonen, sonnigen Tag beim Imbiss, der vor seinem Geschaft
auch einige Tische stehen hat, vor Ort zu essen. Aber ich war
spat dran und in Eile, somit habe ich das Gericht dort gekauft
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und mit nach Hause genommen.

Kross und knusprig gebraten

Mein Fazit zum Essen? Nun, in der Suppe hatte ich mir mehr
Seetang gewunscht und nicht so viel Gemuse. Und die Bruhe war
mit Sicherheit nicht selbst zubereitet. Ein deutscher Koch in
einem Restaurant verwendet sehr viel Zeit dafur, um frische
Gemusebruhen und Bratenfonds aus frischen Zutaten wie Gemuse-
und Fleischresten zuzubereiten. Aber diese Bruhe schmeckte
nicht frisch. Ich kann mir nicht vorstellen, dass sich der
Inhaber und Koch des Imbisses einige Stunden an den Herd
stellt, um frische Briuhen zuzubereiten. Nein, das war
definitiv eine Bruhe aus einer Packung oder Dose, wie man sie
ja auch in jedem Asien-Markt zu kaufen bekommt.

Und die Ente mit zusatzlichem Fleisch und Gemuse und Reis?
Nun, die Ente war gut gegart, saftig, knusprig und
schmackhaft. Nichts daran auszusetzen. Das weitere Fleisch und
Gemuse war auch lecker. Und die Sauce hat der Koch wirklich
gut hinbekommen. Ich wundere mich immer, dass ich mit
Sojasauce, Teriyakisauce, Hoisinsauce und Co. zuhause solche



Saucen nie so passend und schmackhaft zubereiten kann, wie ich
es in einem Imbis oder Restaurant bekomme. Aber ich kenne eben
die richtige Rezeptur nicht und bin ja auch kein Chinese. Das
Gericht war somit gut, aber eben auch geschmacklich nur
Imbissqualitat.

[

[

Ich werde mich fragen mussen, ob ich nochmals bei diesem
Imbiss ein Gericht bestelle und esse oder zum Essen mitnehme.
Dazu gibt es in der naheren Umgebung einige gute chinesische
Restaurants, in die ich gehen kann, und viel teurer als im
Imbiss, in dem mich das Gericht mit Suppe auch immerhin 20 €
gekostet hat, kann das auch nicht werden.

Fazit? Note 3, Daumen weder hoch noch runter, sondern in der
Mitte.




Pizza Calzone oder Strudel

Was genau ist das jetzt?

Pizza? Strudel?

Eine Pizza Calzone? Also eine Pizza mit einem runden
Pizzateig, zur Halfte gefullt, dann zusammengeklappt und
gebacken?

Oder doch eher ein Strudel? Aber daflir verwendet man
normalerweise einen rechteckigen Teig, fuallt ihn 1l&ngs und
rollt ihn eben zu einem Strudel in Form eines langlichen,
dicken Rollchens zusammen.

Entscheiden Sie selbst. Als Pizza Calzone, wie auf dem
Foodfoto abgebildet, geht das Gericht bei einem echten
Italiener sicher nicht durch. Und ein richtiger Strudel ist es
auch nicht.

Die ganze Misere ist eigentlich dadurch entstanden, dass ich
beim Einkaufen nicht aufgepasst hatte. Ich wollte einen
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rechteckigen, fertigen Teig kaufen, wie ich es bisher immer
fur Strudel getan habe. Als Pizza-, Flammkuchen- oder
Blatterteig ist da einerlei. Aber als ich zuhause angekommen
war und meine Einkaufe auspackte, sah ich, dass ich einen
runden Teig gekauft hatte.

Zumindest ist aber die Fullung sehr lecker. Sie besteht aus
Schweinebauch und vielen Gemusesorten. Wichtig ist eine gute
und ausreichende Wirzung mit Salz, Pfeffer und scharfem
Paprikapulver, denn die Pizza respektive der Strudel bekommt
sonst auf andere Weise keine Wirzung mehr.

Der Rand des halben Teigs, auf den man die Fullung gibt, wird
mit einem verquirlten Ei zwecks besserer Haftung eingepinselt.
Und da man davon noch einiges ubrig hat, bekommt das Gebilde
obenauf vor dem Backen auch noch einen Ei-Bestrich.

Das Rezept ist ubrigens fur zwei Personen mit richtig grofBem
Appetit. Und keinesfalls flur ein Gericht mit zusatzlicher Vor-
und Nachspeise. Hat man nur geringeren Appetit, halbiert man
die in der Rezepteliste angegeben Zutaten, verwendet nur einen
runden Pizzateig, backt nur eine solche Pizza respektive
Strudel, halbiert diese wie im Foodfoto und serviert jeder
Person eben einen halben davon.



Mit leckerer Fillung mit Schweinebauch und Gemuse
Fur 2 Personen:

= 2 runde Pizzateige, Durchmesser 26 cm (2 Packungen)
=2 Eier

Fur die Fullung:

= 2 Scheiben Bauchspeck
= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

1 kleine Gurke

ein Stuck Zucchini

= 10 Zuckerschoten

= 2 braune Champignons
=2 kleine, rote Spitzpaprika
= ein Stuck Bio-Ingwer
= ein Bund Petersilie

= Salz



= bunter Pfeffer
= Zucker
» scharfes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 15 Min. bei 220 °C Umluft

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden. Schweinebauchscheiben
langs in schmale Streifen schneiden, dann quer in kleine
Warfel. in eine Schiussel geben.

Bio-Ingwer auf einer feinen Kuchenreibe 1in die gleiche
Schussel reiben.

Das ganze Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden. Auch in die Schussel geben.

Petersilie kleingeschnitten dazugeben.

Die Fullung sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Die Halfte der Fullung jeweils halbkreisformig auf eine Halfte
des runden Pizzateigs geben. Einen kleinen halbkreisformigen
Rand freilassen. Diesen mit einem Backpinsel mit den in einer
Schale verquirlten Eiern bestreichen. Teig zusammenklappen und
Rand mit den Fingern gut zusammendricken.

Gebilde mit dem Backpinsel mit den Eiern obenauf ebenfalls
bestreichen.

Die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen, halbieren, auf zwei Teller geben und servieren.
Guten Appetit!



Gemusekuchen

Mit diversem Gemuse
Das konnen Sie auch! Einen Gemusekuchen zubereiten. Dazu
bedarf es nicht allzu vieler Kenntnisse.

Sie nehmen einfach aus Ihrem Kihlschrank das Gemuse, das noch
vorratig ist und verbraucht werden muss. Und gut, es sollte
etwas zusammen passen.

Dann brauchen Sie noch gestlckelte Tomaten aus der Dose. Mit
denen Sie zusammen mit Speisestarke einen Belag fur den
Gemusekuchen zubereiten. Denn Starke plus Flussigkeit im
Backofen bei 180 °C gebacken ergibt einen festen, kompakten
Belag.

Natlirlich hatte zu diesem pikanten Kuchen auch besser ein
Hefeteig gepasst, da gebe ich Ihnen recht. Aber die Milch im
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Kihlschrank war leider verdorben. Und so blieb nur der Umweg
zu einem Murbeteig. Auch nicht schlimm.

Der Kuchen besteht somit aus dem Mirbeteig, dem
kleingeschnittenen Gemuse und dem Tomatenbelag.

Mehr braucht es nicht und mehr brauchen Sie auch nicht konnen.

Eine leichte Wurzung mit Salz kommt noch auf den Kuchen vor
dem Backen.

Mit leckerem Tomatenbelag
Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 SuRBkartoffel
=2 Wurzeln
= 1/2 Stange Lauch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

= 2 Lauchzwiebeln

= 1/2 Packung Zuckerschoten (etwa 100 g)
= 2 Dosen gestiickelte Tomaten (a 400 g)
= 65 g Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 180 °C Umluft

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben und vermischen.

Tomaten aus der Dose in eine Schlissel geben, Speisestarke
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen vermischen.

Gemuse auf dem Murbeteigboden verteilen.
Tomaten daruber geben und alles gut verteilen.
Kuchen backen.

Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen, stuckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Kochwurst-Gemuse-Auflauf
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Schon allein optisch vor dem Backen ein Hingucker!

Sind Sie im Besitz einer Auflaufform? Und haben Sie damit
schon Erfahrung gesammelt und einige Gerichte zubereitet?
Vielleicht auch schon einmal selbst eine Lasagne zubereitet?
Wenn Sie keine Auflaufform besitzen, haben Sie vielleicht
einen Brater zum Schmoren von Rinder- oder Schweinebraten? In
vielen Fallen lasst sich namlich der Deckel eines Braters
umgedreht und als Auflaufform benutzen. Bei der Anschaffung
eines Brater kann man also dabei zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen.

Fur die Zubereitung eines Auflaufs gibt es die
unterschiedlichsten Rezepte. Sehr gut lasst sich ein Auflauf
aber auch zur Resteverwertung verwenden. Einige wilrzige
Zutaten dabei fur den Auflauf verwenden. Dazu wlrziger Kase
zum Uberbacken. Und méglichst das Ganze in einem selbst
zubereiteten Gemusefond fur noch mehr Geschmack garen.



Leckerer Auflauf mit Wurst und Gemuse

Meistens konnen Sie dabei mit einem Auflauf gleich ein Essen
fir zweli Personen zubereiten. Denn ein Auflauf in einer grofien
Auflaufform oder dem Deckel eines Braters ist meistens fur
eine Person zuviel.

Fur 2 Personen:

= 250 g Mini-Schinken-Kochwurste (1 Packung, 8 Stuck)
= ein Stuck Butternussklrbis

=1 japanische Miniaubergine

= 6 braune Champignons

1/2 gelbe Paprikaschote

1 Pak Choi

= 150 g Rucola

= ein grolBes Stuck mittelalter Gouda (etwa 150 g)
= Salz

» einige Zweige frischer Rosmarin

» 3 Knoblauchzehen

= 500 ml frische Gemusebrihe



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Der Kase gibt Wirze und Geschmack
Wirste quer in feine Scheiben schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen, in grobe Stilcke
zerteilen und in separate Schalen geben. Rucola im Ganzen
belassen.

Kase in der Kuchenmaschine in eine Schale zerreiben.

Blattchen des Rosmarins abzupfen, zerkleinern und in den Fond
geben.

Gemuse 1in der Auflaufform Ubereinander schichten.
Wurstscheiben daruber geben. Rucola darauf verteilen. Dann den
Knoblauch darauf verstreuen. Kraftig mit Salz wirzen.Mit dem
geriebenen Kase bedecken. Fond in die Auflaufform giellen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den Backofen
geben.



Herausnehmen, mit dem Pfannenwender quer in zwei Teile
zerteilen, auf zwei Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Sie suchen Tipps fiir die
gesunde Ernahrung im
Kindesalter?

Tipps, um Kinder mehr fiir Obst zu begeistern

Vielleicht mal ein Obstsalat mit Nussen zwischendurch?

In jungen Jahren ist eine gesunde und abwechslungsreiche
Ernahrung besonders wichtig. Doch zuckerhaltige Lebensmittel
verleiten nicht nur Erwachsene, sondern eben auch Kinder zu
einer einseitigen und wenig nahrhaften Ernahrungsweise. Daher
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ist es wichtig, Kinder fruhzeitig an Obst und Gemluse zu
gewOhnen. Mit welchen Tipps und Tricks Sie den Speiseplan
Ihres Kindes gesltnder gestalten und warum gerade Obst nur in
Mallen verzehrt werden sollte, erfahren Sie hier.

Nicht mit Zwang oder schlechtem Gewissen arbeiten

Kinder lieben SuBigkeiten und klebrige Getranke. Daher ist es
empfehlenswert, Ihrem Nachwuchs bereits von klein auf den
Umgang mit Obst und Gemlise beizubringen. Das ist gut fur die
kindliche Entwicklung (geistig wie koOrperlich) und beugt
Krankheiten vor. Lernen Kinder jedoch, dass sie Obst essen
mussen, fallt die Bereitschaft hierzu fiur gewdhnlich verhalten
aus. Ebenfalls kontraproduktiv: schlechtes Gewissen (,Wenn du
kein Obst isst, wirst du krank®”) oder Strafen (,Wenn du kein
Obst isst, gibt es heute keinen Nachtisch®). Die Art und Weise
des Auftischens spielt daher eine wesentliche Rolle, um Kinder
fur Obst zu begeistern.

Obst in den kindlichen Ernahrungsplan integrieren

Die besten Lernmethoden sind die, bei denen sich
Kindernspielend neue Sachverhalte erschlielen. Gehen Sie also
mit gutem Beispiel voran und halten Sie selbst, was Sie von
Ihrem Kind erwarten und leben Sie dies im Alltag vor. Mit
einem Becher Naturjoghurt, einer ungeschalten Banane und einem
Apfel am Stuck sind Kinder nicht wirklich zu begeistern.
Apfel- und Bananensticke im Joghurt verruhrt sind hingegen
schon deutlich ansehnlicher. Kreieren Sie auBerdem optisch
ansprechende Obstplatten, an denen sich Ihr Kind nach Belieben
bedienen kann, und erganzen Sie passende Gerichte mit einer
Obstkomponente.

FiUr die Schule oder den Kindergarten sollten Sie Ihrem Kind
ebenfalls ein paar Stlucke Obst mit in die Mepal Brotdose mit
Namen legen. Ein paar Apfelstuckchen, eine halbe Banane sowie
Beeren lassen sich komfortabel transportieren und sind mit
einem Happs im Mund. Gleichzeitig kann Ihr Kind so selbst
entscheiden, wie viel Obst es essen mochte. Ideal fur Partys,
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aber auch im Alltag eine praktische Idee, sind Obstspielle. Sie
sehen toll aus, sind der perfekte Snack fur zwischendurch und
lassen sich ebenfalls wunderbar portionieren. Statt eines
Mettigels konnen Sie zudem einen Obstigel zusammenstellen, der
garantiert fur strahlende Kinderaugen sorgen wird.

Wie viel Obst ist eigentlich gesund?

Wahrend es flr Gemuse praktisch keine Obergrenze beim Verzehr
gibt, kann ein Zuviel an Obst wiederum schlecht fur die
Gesundheit sein. Denn der hohe Anteil an Fruchtzucker belastet
die Leber und greift die Zahne an. Dennoch gilt: lieber etwas
mehr als zu wenig, da die empfohlenen finf taglichen Portionen
fur Obst und Gemuse ohnehin nicht von allen Kindern
eingehalten werden.

Gemusefond mit einem
Experiment
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Leider kein heller Gemusefond

Nachdem ich vor einigen Wochen sehr erfolgreich einen dunklen
Bratenfond aus Knochen, Gemuseabfallen und Gewilrzen zubereitet
habe, teste ich dies jetzt genauso mit einem Gemusefond.

Ich hatte dazu in einem Blogbeitrag vor etwa zwei Monaten
schon beschrieben, dass ich dabei ein Experiment mache und
Neuland betrete. In einer Hobby-Kiche eines kleinen Haushalts
kann man niemals so viele Gemuseabfalle sammeln, um damit
einen Fond zuzubereiten, wie dies in einer Profi-Kuche eines
Restaurants der Fall ist. Dort kann man sicherlich bei
vielleicht hundert Gerichten am Tag ein bis zweli Male pro
Woche einen solchen Fond ansetzen und zubereiten. Im Hobby-
Haushalt klappt das nicht, bis man genligend Abfalle zusammen
gesammelt hat, sind diese schon verschimmelt.

Also habe ich nun Uber vier Wochen Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und eingefroren. Und habe nun nach
vier Wochen genligend Abfalle zusammen, um einen grofen Brater



damit zu fullen und einen hellen Gemusefond damit
zuzubereiten.

Ich kann Ihnen nicht mehr genau beschreiben, welche
Gemuseabfalle ich gesammelt habe. Verwenden Sie einfach alles,
was im Laufe von vier Wochen sich an Abfallen ansammelt und
frieren Sie es ein.

Gefrorene Gemuseabfalle in einer Gefrierschrankschublade

Das Gemiise wird ibrigens nur kurz in Ol angebraten. Es sollen
nicht zu viele RoOststoffe entstehen, denn es soll ja ein
heller Gemisefond werden.

Allerdings gelingt das nicht ganz richtig, denn dafur sorgen
Kartoffel-, Zwiebel-, Eier- und Avocadoschalen, die dem Fond
doch eine recht dunkle Farbe verleihen.

Fur den Fond:

» Gemuseabfalle (von 4 Wochen, privater Haushalt)



=1 1 Soave

= 2,5 1 Wasser

=1 Sternanis

=6 Pimentkorner

= 6 Wacholderbeeren
=6 Pfefferkdorner

= 2 Gewurznelken

= 10 Lorbeerblatter
= Olivenol

Zubereitungszeit: 6 Stdn.



Das Gemise beim Garen im Brater
Abfalle grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Brater erhitzen.




Gemuse darin einige Minuten anbraten.

Mit dem WeiBwein abloschen.

Mit Wasser den Brater bis zum Rand auffullen.
Ganze Gewlrze in den Brater dazugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur sechs Stunden kocheln
lassen.

Gemuse und Gewiurze mit dem Schaumloffel herausheben und in den
Bio-Mulleimer entsorgen.

Fond durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel absieben.

Dann den Fond nochmals durch ein Kuchensieb mit einem frischen
Klichenhandtuch in eine Schussel giefen.

Fond portionsweise abfullen und fiur weitere Verwendungszwecke
einfrieren.

Tafelspitz mit Krauter-Senf-
Sauce und Brokkoli
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Mit wlrziger, scharf-suller Sauce

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, Kkurz
vor dem Schwanzstuck.

Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte mindestens 2 Stunden
gut geschmort werden. Dann schmeckt er so richtig lecker und
lasst sich einfach auseinanderziehen, dass man fast kein
Messer benotigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kichensieb eine Schussel, sieben somit das Gemuse und die
Gewlrze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Und wenn Sie mdéchten, konnen Sie gern die Krauter-Senf-Sauce
in einer Schale kurz in der Mikrowelle erhitzen und heill auf
dem Tafelspitz verteilen. Sie schmeckt auch in heifem Zustand.



Fur 2 Personen:

= 700 g Tafelspitz

=1 %5 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stick Meerrettich

= ein Stuck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

=5 schwarze Pfefferkorner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewlrznelken

=5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stuck Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol

Fur die Krauter-Senf-Sauce:

=L Topf Basilikum

Bund Petersilie
L Bund Schnittlauch
1 EL Bautz’ner Senf

=1 EL Olivenol
2
1

N

EL Wasser
TL Zucker
= schwarzer Pfeffer

Zusatzlich:

= 1 Brokkoli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.



Leckerer, lange geschmorter Tafelspitz
Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Oliven6l in einem grollen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemuse dazugeben.

Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.

Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Roschen schneiden.



Roschen in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.
Parallel dazu Krauter kleinschneiden.

Alle Zutaten fur die Sauce mit den Krautern in eine hohe,
schmale Ruhrschussel geben und mit dem Plrierstab fein
purieren. Abschmecken.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Krauter-Senf-Sauce daruber geben.

Roschen des Brokkoli aus dem Kochwasser nehmen, auf einen
Teller geben und salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tafelspitz mit Meerrettich-
Sauce und Spargel-Brokkoli-
Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/03/tafelspitz-mit-meerrettich-sauce-und-spargel-brokkoli-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/03/tafelspitz-mit-meerrettich-sauce-und-spargel-brokkoli-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/03/tafelspitz-mit-meerrettich-sauce-und-spargel-brokkoli-gemuese/

Saftiger und zart geschmorter Tafelspitz

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, kurz
vor dem Schwanzstuck. Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte
mindestens 2 Stunden gut geschmort werden. Dann schmeckt er so
richtig lecker und lasst sich einfach auseinanderziehen, dass
man fast kein Messer bendtigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kichensieb eine Schissel, sieben somit das Gemuse und die
Gewlrze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Die Meerrettich-Sauce bereiten Sie am besten frisch nach dem
Grundrezept zu, Sie konnen auch eine grollere Menge zubereiten,
denn sie lasst sich in einem Vorratsglas gut einige Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.

Fur 2 Personen:



= 700 g Tafelspitz

=1 % 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stuck Meerrettich

= ein Stlck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

5 schwarze Pfefferkodrner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stick Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol

Flur die Meerrettich-Sauce:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Spargel
= 5 Brokkoli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/25/meerrettich-sauce/

Mit frischer Meerrettich-Sauce
Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Oliven6l in einem grollen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemuse dazugeben.

Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.

Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Roschen schneiden. Spargel putzen, schalen und grob
zerkleinern. Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser 12



Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Roschen zu dem Spargel geben
und noch 5 Minuten mitgaren. Kochwasser abschutten. Gemuse
salzen.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Meerrettich-Sauce daruber geben.
Spargel-Brokkoli-Gemuse auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bratenfond mit einem
Experiment


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
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Das Ergebnis der Zubereitung des Fonds

Heute bereite ich einen Bratenfond zu. Was ich ja schon des
ofteren gemacht habe.

Ganz klassisch aus Knochen, etwas Tomatenmark, Gemuseabfallen,
ganzen Gewurzen und viel Rotwein.

Aber dieses Mal ist die Zubereitung oder besser gesagt, sind
die Zutaten etwas anders. Ich habe nicht mehrere Packungen
Suppengemuse, Markknochen und weitere Knochen gekauft,
vielleicht sogar noch eine Rinder-Beinscheibe oder
Suppenfleisch. Nein, dieses Mal habe ich die Zutaten fur den
Fond tatsachlich alle selbst produziert und gesammelt.

Ich habe dabei auf ein Experiment zuriuckgegriffen, das ich
Ihnen vor exakt vier Wochen in meinem Foodblog prasentiert
habe. Lesen Sie bitte hier nach, bevor Sie weiterlesen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/



https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/
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Tiefgefrorene Kichenabfalle

Ich habe genau vier Wochen 1lang Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und tiefgefroren. Und fir die
Zubereitung des Bratenfonds wieder aufgetaut. Hintergund war
einfach die Uberlegung, dass man in einer Hobbykiiche mit einem
Gericht am Tag nicht genlgend Gemiseabfalle sammeln kann, um
in einer Woche einen solchen Bratenfond anzusetzen. Die
Abfalle wirden in dieser Zeit verschimmeln. Also, Einfrieren
war die Debatte.

Wenn Sie mich fragen, was ich da alles gesammelt und
eingefroren habe, muss ich Ihnen sagen, ich weill es leider
auch nicht mehr genau. Es waren Schalen, Abfalle oder Reste
von Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Fenchel, Kohl,
Petersilie, Meerrettich, Avocado, Spargel, Kartoffeln,
Wurzeln, Knollen- und Stangensellerie, Kirbis und ich weils
nicht, was noch alles. Ich habe sogar die Schalen von braunen
Eiern gesammelt. Denn diese ebenso wie die braunen Schalen von



Zwiebeln verwendet man ja auch zum naturlichen Farben von
Kleidungsstiucken. Und man kann sie somit auch zum Farben und
Verdunkeln eines Bratenfonds verwenden.

Als ganze Gewlrze verwende ich Pfeffer, Piment, Wacholder,
Nelke, Sternanis und Lorbeerblatter.

Und naturlich ganz wichtig sind auch 10-12 Geflugelknochen,
fur die ich Gefliugelteile entbeint habe.

Sie brauchen auch gute 4 Flaschen trockenen Rotwein fur den
Fond. Ich habe zuerst drei Flaschen in den Brater geleert und
dann noch mit Wasser aufgegossen. Die vierte Flasche giefe ich
nach zwei Stunden Garzeit nach, da doch ein Teil der
Flissigkeit verdampft.

Und aus 4,5 1 Flussigkeit, die man somit an die Knochen und
das Gemuse angielt, erhdalt man im Endeffekt 2 1 leckeren
Bratenfond.

Was mich bei dieser Zubereitung immer wieder fasziniert, 1ist
der Umstand, dass man keine Rotwein-Sauce erhalt. Der
Geschmack des Rotweins verliert sich beim Garen fast vollig.
Auch der rote Ton des Rotweins verschwindet. Stattdessen
erhalt man einen leckeren Bratenfond. Der auch noch eine
dunkelbraune Farbe hat. Und viele, leckere Fettaugen.

Am besten gibt man den Fond mit dem Gemuse sukzessive durch
ein grolBes Kuchensieb und fangt den Fond in einer grofSen
Schissel auf. Dann gibt man den Fond nochmals durch ein
frisches, feines Kichenhandtuch durch das gleiche Kiuchensieb
in eine weitere, groBe Schissel. Im Kichenhandtuch bleiben
dann zum Schluss die Verunreinigungen und somit eine samige,
remige Masse ubrig. Und in der Schussel der klare, braune
Bratenfond. Lecker!

Ubrigens, mir wurde einmal der Rat gegeben, dass man Fond oder
auch Bruhe beim Zubereiten nicht (!) mit Salz wurzt. Dies tut
man erst dann, wenn man mit Fond oder Bruhe eine Sauce oder



Suppe zubereitet und somit fur ein Gericht verwendet.

Das Experiment hat somit geklappt. Und ich werde ab sofort
weiterhin Kuchenabfalle in der genannten Weise 1in einer
Gefrierschrank-Schublade sammeln und moglichst dann alle vier
Wochen Fleischfond oder Gemiusebruhe daraus zubereiten. []

Fur den Fond:

= Gemuseabfalle von vier Wochen einer Hobbykuche (1

komplette, viereckige Gefrierschrank-Schublade voll)

1 Bund Petersilie

10-12 Geflugelknochen

1 Speckschwarte

10 Pfefferkdérner, 10 Pimentkérner, 10 Wacholderbeeren, 2

Gewurznelken, 1 Sternanis, 10 kleine Lorbeerblatter

=1 EL Tomatenmark

=4 Flaschen Tempranillo Reserva (trockener, spanischer
Rotwein a 0,75 1)

= 1,5 1 Wasser

= Rapsol

Zubereitungszeit: 4 % Stdn.



Portionsweise einfrieren
Ol in einem groRen Brater erhitzen.

Knochen und einen kleinen Teil des Gemiises im 01 kraftig gute
10 Minuten lang anbraten. Es werden fur den Fond viele
Roststoffe am Braterboden und an Knochen und Gemiuse benotigt.

Tomatenmark auf den Braterboden dazugeben und etwa 5 Minuten
kraftig anrosten. Dabei auch immer wieder mit dem Kochloffel
umruhren.

Restliche Gemlseabfalle und die Petersilie dazugeben und den
Brater damit vollstandig auffillen.

Ganze Gewlrze obenauf legen.

Mit drei Flaschen Rotwein und dem Wasser auffullen, bis der
Brater komplett gefullt ist.

Bei mittlerer Temperatur zugedeckt vier Stunden Kkocheln
lassen.



Nach zweli Stunden Garzeit mit der vierten Flasche Rotweiln
nachgiefBen.

Fond mit dem Gemuse und den Knochen sukzessive durch ein
groBes Kichensieb in eine Schussel geben. Knochen und Gemise
in der Biotonne entsorgen.

Fond dann nochmals durch ein frisches Kiuchenhandtuch durch das
gleiche Kichensieb in eine zweite, grofe Schussel geben.

Fond dann portionsweise in Behaltern fur weitere Zubereitungen
einfrieren.

Pappardelle mit Pesto rustico

Wirzig und lecker

,Pasta mit Pesto. Das ist ja wie eine Woche ohne Montage.
Mmmmh, lecker! Wer braucht schon Montage!” Frei nach der


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/27/pappardelle-mit-pesto-rustico/

Werbung eines bekannten Weinanbieters.
Aber dieses Rezept ist ganz nach der italienischen Kuche.

Zuerst einmal italienische Pasta, und zwar Pappardelle. Eine
meiner Lieblings-Pastas. Ich habe gleich einen 1-kg-Sack davon
gekauft. Reicht somit 3 Mal fur 2 Personen.

Dann ein echt italienisches Pesto. Zubereitet aus frischen
Zutaten. Grob zerkleinert mit dem Stampfgerat.

Ja, wenn da nicht die roten Chili-Schoten waren. Chili-Schoten
sind auch nicht mehr das, was sie fruher einmal waren. Ich
wollte dieses Gericht einmal ausnahmsweise sehr scharf haben.
Ganz nach dem Grundsatz von Scharfe-Liebhabern: ,Es muss
brennen!“ []

Aber die beiden verwendeten, roten Chilis zaubern leider nur
eine leichte Scharfe in das Gericht. Jeder Schuljunge wlrde
dieses Pastagericht liebend gerne esse. Wenn man scharf mag,
muss man anscheinend doch zu Habaneros oder Bih Jolokias
greifen. [J

Fur 2 Personen:

Flur das Pesto:

1 grofRe Tomate

1/4 rote Paprika

1/4 gelbe Paprika
ein Stuck Aubergine
ein Stuck Zucchini

1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten
= etwas frische Petersilie
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol



Fur die Pasta:

= 350 g Pappardelle
» Salz
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

V

Mit leckerer Pappardelle

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten.
Salzen und pfeffern.

Unter Ruhren finf Minuten kraftig braten lassen.

Mit dem Stampfgerat grob zerstampfen.

Pesto abschmecken.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7
Minuten garen.



Pasta durch ein Kuchensieb absieben, aber das Kochwasser
auffangen.

Etwa 10 Essloffel des Kochwassers zum Pesto geben und dieses
damit verlangern.

Pasat zum Pesto geben. Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kuchenabfalle


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/
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Tiefgefrorene Kichenabfalle

Ich werde ab sofort ein Experiment durchfuhren.

Profikoche werden Ihnen versichern, dass 1in einer
professionellen Kuche eines Restaurants nichts weggeworfen
wird. Alles wird einer Verwertung zugefihrt.

So werden aus Gemuseabfallen Gemusebruhen gekocht. Und aus den
einzelnen Fleisch- und Knochenabfallen diverse Rinder-, Kalbs-
Schwein- oder Geflugelbruhen. Und naturlich aus Fisch- und
Meeresfruchtekarkassen Fisch-Fond.

Nun habe ich mir dies schon des Ofteren Uberlegt, in meiner
kleinen Hobbykiche auch so zu verfahren. Und nicht aufwandig
und kostenintensiv Suppengemlise, Fleisch und Knochen im
Supermarkt zu kaufen, um daraus dann die jeweilige Brilhe
zuzubereiten.

Aber in einer Hobbykluche, in der einmal am Tag ein Gericht fur



1-2 Personen zubereitet wird, hat man nicht diese Mengen von
Klichenabfallen, dass man diese einmal in der Woche fur mehrere
Stunden oder sogar uUber Nacht fir eine entsprechende Bruhe
ansetzen kann. Und wirde ich die wenigen Kichenabfalle pro Tag
sammeln, um sie zu verwerten, waren sie nach einer Woche
verschimmelt und koénnten nicht mehr verwendet werden.

Also, was tun?

Die einzige LoOosung, die mir einfiel, 1ist diejenige,
Kichenabfalle im Gefrierschrank einzufrieren. Und sobald nach
1-2 Monaten gentgend Kichenabfalle — dann tiefgefroren -
zusammen kommen, eine entsprechende Bruhe in einem groflen Topf
oder Brater anzusetzen.

Also habe ich als erstes heute einmal eines von insgesamt vier
groBen Schubladenfachern in meinem Gefrierschrank fur die
Klichenabfalle freigeraumt.

Dann habe ich ein Gericht mit Hahnchenschenkeln und Gemise fur
das Abendessen vorbereitet. Wie es aber immer beil
Verhaltensanderungen und Anderungen von taglichen Gewohnheiten
der Fall ist, braucht es einige Zeit, bis sich eine neue
Gewohnheit einschleift. Sprich, ich habe die Kiuchenabfalle wie
bisher gewohnt in die Bio-Miulltone entsorgt. Und es ist mir
erst einige Stunden spater eingefallen, dass ich sie ja
sammeln und einfrieren will.

Jetzt habe ich noch einen kleinen Zwischenschritt eingebaut.
Auf der Arbeitsplatte meiner Kichenzeile, dort, wo ich Gemuse
schneide und Fleisch pariere oder entbeine, habe ich einen
kleinen Gefrierbehalter positioniert. Und als Augenmerk schon
einmal einige Kichenabfalle hineingelegt.

Somit werde ich dazu ubergehen, die Kichenabfalle nach dem
Schneiden im Gefrierbehalter auf der Arbeitsplatte zu sammeln.
Und die Kuchenabfalle alle paar Tage, wenn der Gefrierbehalter
nach der Zubereitung einiger Gerichte voll ist, in die
Schublade des Gefrierschranks zu geben. Dadurch sollte ich



nach 1-2 Monaten genugend Kichenabfalle zusammen haben, die
ich fur eine Bruhe benotige. Und auch der Handlungsablauf
sollte sich so einschleifen.

Ich berichte nach der Zubereitung einer ersten Bruhe in
einigen Monaten, wie dieses Experiment gegluckt ist oder auch
nicht.

Wie handhaben Sie denn den Umgang mit Kiuchenabfallen? Haben
Sie dazu auch einige patente LOsungen parat?

Pferdebraten in Gemiise-Sauce
mit Bandnudeln

Mit leckeren, deutschen Bandnudeln
Ein frisch zubereiteter, leckerer Pferdebraten.

Ganz klassisch mit diversem Gemuse und Tomatenmark angebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/20/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/20/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-bandnudeln/

Dann mit Wein abgelodscht.

Und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkimmel und Zucker

gewlrzt.

Nach dem Schmoren des Bratenfleischs pluriere ich das Gemise in
der Sauce mit dem Purierstab fein, so dass man eine leckere,

samige Sauce erhalt.
Dazu als Beilage Bandnudeln.
Fir 2 Personen:

» 1 kg Pferde-Bratenfleisch
= 1 SuBkartoffel

= 2 Pastinaken

= 2 Stangel Staudensellerie
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Wurzeln

= ein groBes Stlck frischer Ingwer
= 150 g Tomatenmark

1 Flasche Chianti

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Cayenne-Pfeffer

» gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= 10 Lorbeerblatter

= 350 g Bandnudeln

= Olivenol

= etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn.

Schmorzeit 2



Mit tomatiger Gemuse-Sauce

Fleisch auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkimmel und einer Prise Zucker wirzen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch auf allen Seiten einige Minuten Kkross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Gemiise im 01 einige Minuten kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Wein ablodschen.

Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Fleisch herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.



Sauce mit dem Plurierstab fein purieren.

Sauce abschmecken.

Felsich wieder in den Topf geben und erhitzen.
Pasta auf zwei Teller verteilen.

Fleisch auf ein Arbeitsbrett geben und zerteilen. Auf die
Teller dazugeben.

Sauce groBBzugig uber die Pasta verteilen. Pasta mit etwas
frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Romanesco-Tarte

Wirzig und pikant


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/17/romanesco-tarte/

Eigentlich hatte man mit den unten beschriebenen Zutaten auch
eine Pizza zubereiten konnen. Denn der Hefeteig war ja schon
vorhanden. Dann einfach den Hefeteig auf einem Backblech
ausdrucken, die Gemusesauce auf den Hefeteig auftragen, 1ihn
mit den Zutaten belegen und als Pizza kurz bei hoher Hitze
backen.

Und ja, Hefeteig. Diesmal passend zu den Zutaten. Denn
Hefeteig eignet sich einfach besser zu herzhaften und pikanten
Zutaten und Zubereitungen. Ein Murbeteig dagegen eher fur
SuBes. Und der Hefeteig gelingt sehr gut und er wird kross,
aber auch fluffig.

Die Hauptzutat ist der Romanesco, der in kleine ROschen
geschnitten wird. Damit er auch im Backofen durchgart und
nicht vorgekocht werden muss, wahle ich eine Stunde Backzeit
fur die Tarte. Der Romanesco ist danach aber immer noch sehr
fest und knackig.

Besondere Wirze geben der Tarte der kleingewlrfelte Bauchspeck
und der feingeriebene, mittelalte Gouda. Letzterer verlauft
allerdings beim Backen leider nicht auf der Tarte, sondern
bildet ein festes Kasegeflecht Uber der Tarte.

Und Gewlrze sind fur die Tarte nicht notwendig. Denn die
Gemuse-Sauce, die auf den Hefeteig-Boden aufgetragen wird, ist
wlrzig genug fur die ganze Tarte.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir den Belag:

= 1 Romanesco
= 200 g Bauchspeck
= 200 mittelalter Gouda

Fur die Gemise-Sauce:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

SuBkartoffel
Wurzel
Pastinake
L Zwiebel
= 1 Knoblauchzehe
L Stangel Staudensellerie
ein Stuck frischer Ingwer
= 5 Lauchzwiebel
= 30 g Tomatenmark
=200 ml Chianti
= Olivenol

NN o
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std. |
Backzeit 1 Std.

Herzhafte Tarte

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und eine Stunde an
einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit dem Chianti



abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig
wlrzen. Eine Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen. Mit dem Purierstab fein purieren. Sauce abschmecken
und erkalten lassen.

Romanesco putzen, Strunk abschneiden und den Romanesco 1in
kleine Roschen zerschneiden. In eine Schissel geben.

Schwarte des Bauchspecks entfernen und den Bauchspeck 1in
kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

Gouda mit der Kuchenmaschine in eine Schale fein reiben.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Backpapier auslegen.

Hefeteig auf dem Backform-Boden auslegen und ausdruiucken. Einen
kleinen Rand hochziehen.

Gemuse-Sauce auf dem Tarteboden mit einem Essloffel verteilen
und verstreichen.

Romanesco-Roschen daruber verteilen.
Speck daruber geben.
Dann den Kase daruber verteilen.

Tarte auf mittlerer Ebene fur eine Stunde in den Backofen
geben.

Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Hahnchen-Friuhlingsrollen mit
Teriyaki-Sauce

Mit leckerem Dip
Chinesische Fruhlingsrollen.
Zubereitet mit einer FuUllung aus Hahnchenfleisch und Gemuse.

Eingerollt in einen Fruhlingsrollen-Teig. Man bekommt ihn in
jedem Asia-Geschaft.

Frittiert in der Fritteuse.
Und serviert mit einem Dip aus Teriyaki-Sauce.

Flur 2 Personen:

=1 Packung Fruhlingsrollen-Teig (ausreichend fur 24
kleine Fruhlingsrollen)


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/

» 1 Hdhnchenbrustfilet

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

etwas WeiBBkohl

L Wurzel

etwas Sojabohnensprossen
etwas Bambussprossen

= etwas Glasnudeln

» ein kleines Stick Lauch
= Sojasauce

= Chilipulver

= gemahlener Ingwer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 7
Min.

Kross frittiert

Hahnchenbrustfilet sehr kleinschneiden, als wollte man ein
Tatar daraus zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.



Fleisch und Gemise in eine Schussel geben.
Mit etwas Sojasauce, Chilipulver und Ingwer wirzen.
Alles gut vermischen.

Friahlingsrollen-Teig nacheinander auf ein sehr grolies
Arbeitsbrett legen.

Fillung darauf geben, jeweils zu einer 1langlichen Rolle
formen, Seiten des Teigs einschlagen und Rollen
zusammenrollen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Rollen 7 Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Jeweils 12 Rollen auf einen groBen Teller geben.

Jeweils einen Dip aus Teriyaki-Sauce dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/07/herzhafter-salat/

..

Viele frische Zutaten

Ein Salat ist zwischendurch immer einmal gut fur ein frisches,
wohlschmeckendes und leicht verdauliches Gericht.

Bereitet man ihn mit vielen grob geschnittenen Zutaten zu und
nicht nur mit einem Kopf Blattsalat, hat man auch eine
komplette Mahlzeit.

Und diese ist dann sogar meistens noch vegetarisch oder vegan.

Nicht in diesem Fall, denn ich verwende auch Geflugelwurstchen
flir den Salat.

Aber dieser kraftige, herzhafte Salat ergibt tatsachlich ein
komplettes Essen. Mehr braucht man nicht.

Vielleicht noch eine paar frische Schrippen oder ein
kleingeschnittenes frisches Baguette wie in diesem Fall.

Flir 2 Personen:

= 800 g kleine Cornichons (1 groBes Glas)
= 400 g junger Gouda

= 15 Mini-Rispen-Tomaten

= 6 Geflugelwurstchen



1 rote Chili-Schote

=L Bund Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= WeilBweinessig

» 2-3 EL des Einlegewassers der Cornichons
= Olivenol

= 1 Baguette

Zubereitungszeit: 20 Min.

Herzhaft, frisch, schmackhaft

Alle Zutaten putzen und grob zerkleinern. In eine grofe
Salatschussel geben.

Achtung, das Einlegewasser der Cornichons nicht wegschutten,
Sie brauchen davon einige Essloffel fur das Salatdressing.

Chili-Schote und Petersilie kleinschneiden und dazugeben.

Mit Essig, Einlegewasser, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker in einer Schale ein Dressing zubereiten.



Uber den Salat geben.
Mit dem Salatbesteck gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit etwas frisch
geschnittenem Baguette servieren.

Jeweils aus der groBen Salatschussel nachfullen.

Guten Appetit!



