
Gefüllte Spitzpaprika

Würzige Füllung, würzige Sauce

Ein  Rezept  für  gefüllte  Paprika.  Diesmal  aber  nicht  die
bekannten  und  gewohnten  Paprikaschoten.  Sondern  kleinere
Spitzpaprika.

Bei der Füllung mache ich es mir einfach und verwende als
Hauptzutat gemischtes Hackfleisch.

Die Würze bringt allein der geriebene Hartkäse mit. Zusätzlich
würze ich die Füllung nicht.

Als weitere Zutaten gebe ich eine große Portion an Basilikum
und Petersilie in die Füllung.

Da  das  Gericht  eine  kleine  Sauce  und  auch  Flüssigkeit
benötigt, in der ich es garen kann, lösche ich die Paprika im
Topf mit einem guten Schluck Soave ab.
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Durch das Garen bildet sich eine sehr schmackhafte und würzige
Sauce, die ich natürlich gern zum Gericht dazu serviere.

 

Kartoffel-Eintopf  mit
Hackfleisch,  Bauchspeck  und
Cocktail-Würstchen

Cremig und würzig

Ein einfaches Eintopf-Gericht.

Das aber gewinnt durch das Hinzufügen von kross gebratenem
Hackfleisch und Bauchspeck.
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Auch  die  hinzugebenen  Cocktail-Würstchen  verfeinern  den
Eintopf noch.

Als Hauptzutat natürlich Kartoffeln.

Bis auf eine Kartoffel, die ich in kleine Würfel schneide und
für  mehr  Biss  in  den  Eintopf  gebe,  werden  alle  anderen
Kartoffeln mit dem Pürierstab fein püriert.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiten Gemüsefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Verfeinert  wird  der  Eintopf  noch  mit  frischem,
kleingeschnittenem Basilikum. Und garniert mit Schnittlauch.

 

Haschee  mit  Chinakohl  auf
Basmati-Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/28/haschee-mit-chinakohl-auf-basmati-reis/
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Würzig und lecker

Geplant  war  eigentlich,  mit  dem  Hackfleisch  und  Chinakohl
zusammen  mit  Austernsauce  ein  asiatisches  Gericht
zuzubereiten.

Während ich jedoch beim Anbraten von Hackfleisch und Gemüse
war, dachte ich mir, warum muss das denn immer asiatisch sein?
Und entschied mich für eine deutsche Version, als Haschee.

Gewürzt mit etwas Fleischgewürz, also einer Würzmischung.

Und die Sauce gebildet aus trockenem Weißwein.

Das Gericht wird auf diese Weise sehr lecker.
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Hackbraten  nach  Großmutters
Art mit Kartoffelstampf

Würziger Hackbraten

Ein einfaches Rezept.

Ich bereite den Hackbraten nach dem Grundrezept zu, dieses Mal
allerdings in der Mikrowelle. Er ist durchgegart, was bei
gemischtem Hackfleisch wichtig ist. Aber nicht zu trocken und
noch leicht saftig.

Vielleicht müssen Sie je nach Größe bzw. Dicke des Hackbratens
in der Auflaufform die Gardauer in der Mikrowelle kurzfristig
anpassen.

Dazu als Beilage ein einfaches Kartoffelstampf.

Ich verfeinere das Stampf mit einer großen Portion Butter, das
macht das Stampf geschmeidig. Und dazu natürlich auch einige
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wichtige Gewürze.

Ich stampfe die Kartoffeln zwar mit dem Stampfgerät, aber
dieses Mal ließen sich die Kartoffeln so leicht zerstampfen,
dass es eher ein Kartoffelpüree geworden ist.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1185]

Chinakohl-Lasagne
Eine Variation einer Lasagne.

Anstelle  von  Lasagne-Nudel-Platten  verwende  ich  große
Chinakohl-Blätter.

Ansonsten sind die restlichen Zutaten die gleichen wie bei
einer originalen Lasagne.

Eine  frisch  zubereitete  Hackfleisch-Sauce  aus  Hackfleisch,
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch.

Dann eine frisch zubereitete Béchamel-Sauce.

Und schließlich fein geriebener Hartkäse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:967]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/18/chinakohl-lasagne/


Gefüllte Champignons
Für dieses Gericht benötigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr großen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefüllten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend für eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Füllung genau abgepasst! Als hätte ich es
vorher  abgemessen  oder  abgewogen.  Die  Füllung  reicht
tatsächlich  ganz  genau  für  die  16  Champignons.

Dazu gibt es noch ein kleines Weißwein-Sößchen.

Und die Champignons mit der Füllung munden wirklich sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:881]

Calamarata  mit  Hackfleisch-
Tomaten-Sauce
Dieses Gericht ist mir vor einigen Tagen sehr gut gelungen,
mit Conchiglioni als Beilage.

Daher habe ich es hier nochmals zubereitet. Dieses Mal habe
ich aber Calamarata als Beilage gewählt, ebenfalls eine gute,
italienische Pasta-Sorte, die ich gerne esse.

Wiederum ein gelunges, sehr wohlschmeckendes Pasta-Gericht.
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[amd-zlrecipe-recipe:845]

Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce
Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich für dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschälten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu  als  Beilage  Conchiglioni,  eine  meiner  Lieblings-
Pastasorten.

Das  Ergebnis  ist  ein  rundum  gelungenes  und  sehr
wohlschmeckendes  Pasta-Gericht.

Mit  original  italienischer  Pasta  und  einer  sehr  guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:846]
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Kohlrouladen mit Basmati-Reis
Ein traditionelles, deutsches Gericht.

Ich habe es jedoch ein wenig orientalisch abgeändert, indem
ich die Füllung mit Baharat gewürzt habe.

Erstaunlicherweise benötigt die Füllung keine Eier für Bindung
und Stabilität, sie ist auch ohne Eier stabil und fest.

 

[amd-zlrecipe-recipe:762]

Hackbraten und Spargel
Heute gibt es einmal ein schönes Gericht, das es eigentlich
eher gestern als Sonntags-Essen hätte geben sollen.

Ein Gericht, das an Muttern und ihre Zubereitung von Speisen
erinnerte.

Hackbraten und schöner Spargel mit einigen Butterflocken.

Das hat meine Mutter früher des öfteren zubereitet. Nur hat
sie  leider  immer  eine  Instant-Braten-Sauce  an  den  Braten
gemacht.

Ich muss hier aber einmal eine kleine Hommage an meine Mutter
schreiben. Ich beginne jetzt langsam, im Alter, zu verstehen,
zu akzeptieren und auch zu achten, dass meine Mutter früher
mit einem Ehemann und zwei Kindern doch ein anstrengendes und
mühevolles Leben hatte. Auch wenn sie eine klassische Frauen-
Rolle hatte, die heutzutage keine Frau mehr akzeptiert. Vor
etwa 50 Jahren war dies aber sicherlich bei jeder Frau so,
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dass sie diese Rolle innehatte. Wenn ich an ihre Arbeiten so
denke, dann fallen mir ein: Einkaufen, Kochen, Waschen, Putzen
und  Kindererziehung.  Dazu  kam  die  Versorgung  ihrer
Schwiegereltern, Nähen&Stopfen und Gartenarbeit. Bei insgesamt
vier Personen in der eigenen Familie eine umfangreiche Arbeit.

Dennoch hätte sie früher vielleicht einmal eine solche Sauce
zum Hackbraten, wie auch viele andere Zubereitungen, bei denen
sie zu schnell zu Convenience-Produkten gegriffen hatte, doch
einmal  aus  Fleisch-  und  Gemüse-Abfällen  selbst  zubereiten
sollen. Denn mit mehr Enthusiasmus und Engagement hätte sie
dabei bei uns beiden Kindern – ich habe noch einen drei Jahre
älteren  Bruder  –  sicherlich  die  Liebe  zum  Kochen  wecken
können. So dass wir Kinder oder auch zusammen mit der Mutter
gern einmal selbst etwas gekocht und auf den Tisch gezaubert
hätten.

Dennoch, mittlerweile habe ich Achtung vor der Belastung, die
sie meistern musste. Wenn auch rückblickend nicht immer alles
gut  gelaufen  ist.  Aber  wer  hat  da  nicht  so  seine
einschlägigen,  sorgenvollen  Erinnerungen  an  bestimmte
Ereignisse oder Erlebnisse. �

Nun,  den  Hackbraten  habe  ich  nach  dem  vor  einiger  Zeit
veröffentlichten Grundrezept zubereitet bzw. hatte noch dicke
Scheiben  davon  eingefroren  im  Gefrierschrank.  Und
zugegebenermaßen schmeckt er mit vielen Röststoffen und gut
erhitzt in der Pfanne deutlich besser als ich ihn vor einigen
Tagen kalt aus dem Kühlschrank mit Meerrettich gegessen habe.

Und  der  Spargel  dazu,  leicht  gesalzen  und  mit  einigen
Butterflocken darüber, schmeckt natürlich als Beilage nach wie
vor gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:724]



Hackbraten und Meerrettich
Hier  ein  Hackbraten,  zubereitet  nach  dem  vor  kurzem
veröffentlichten  Grundrezept  für  Hackbraten.

Dazu Meerrettich aus dem Glas.

Einfach ein kalter Snack für den abendlichen Film vor dem
Fernseher.

Den Hackbraten bereitet man entweder nach dem Grundrezept zu.

Oder man lässt, um ihn noch authentischer zu machen, Paprika
und Sprossen weg.

 

[amd-zlrecipe-recipe:723]

Hackbraten
Dies ist das Grundrezept für einen Hackbraten.

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

Die Grundzutaten für einen guten Hackbraten bleiben immer die
gleichen.

Und  ein  Hackbraten  muss  vor  allem  eines  sein:  Zwar
schmackhaft, lecker und würzig. Auch durchgegart, da man für
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einen Hackbraten Hackfleisch von Rind und Schwein verwendet.
Aber er muss vor allem auch saftig sein, nicht zu trocken.

Hackbraten  bereitet  man  normalerweise  in  einer  feuerfesten
Auflaufform oder einem Bräter im Backofen zu. Das gibt dann
auch krosse Röstspuren an der Oberfläche des Hackbratens.

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

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1182]

Frikadellen-Eintopf
Ein einfacher Eintopf. Mit Kartoffeln und Gemüse.

Ich bilde die Brühe aus Tomatenmark, das ich mit anbrate, und
selbst zubereitetem Gemüsefond.

Ich bereite aber noch eine kleine Besonderheit für den Eintopf
zu: Kleine Frikadellen.

Diese gebe ich, wenn ich sie angebraten habe, einfach kurz vor

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/16/frikadellen-eintopf/


dem Servieren in den Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:577]

Fleischbällchen-Eintopf
Ein leckerer Eintopf.

Für den ich Fleischbällchen aus Hackfleisch zubereite.

Als weitere Hauptzutat für den Eintopf verwende ich sehr viele
Wurzeln.

Und  als  weitere  Zutaten  einige  Kartoffeln,  etwas
Knollensellerie  und  etwas  Kohlrabi.

Für die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

 

[amd-zlrecipe-recipe:545]

Pasta Asciutta
Dieses ist wohl nicht das original Rezept für Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weiß, zumindest
auch für die Pasta Spaghetti verwendet.

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdünken zubereitet.

Als  Zutaten  für  die  Sauce  verwende  ich  Hackfleisch.  Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
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natürlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, häute sie und entferne Haut,
Strunk  und  Kerne.  Ich  verwende  also  wirklich  nur  das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Schärfe.

Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht säuerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Chili con carne
Für mich gehören in ein Chili con carne unbedingt Chilischoten
für Schärfe und Sojasauce für Würze. Eigentlich auch Kaffee
und Schokolade, aber letzteres habe ich nicht mehr vorrätig.
Und ich gebe für etwas sauere Frische noch etwas Crème fraîche
vor dem Servieren auf das Chili con carne.

Da das Chili con carne sowieso einen Eintopf darstellt, gebe
ich  die  Kidneybohnen  und  die  Maismischung  nicht  erst  10
Minuten vor Ende der Garzeit in das Chili con carne. Sondern
ich gare sie von Anfang an mit, auch wenn sie dadurch stärker
zerfallen. Und für mehr Geschmack gare ich den Eintopf auch
eine Stunde.

Und das Chili con carne schmeckt wirklich sehr gut und hat
einen runden Geschmack. Mit etwas Würze von der Sojasauce und
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Schärfe vom Chili.

 

[amd-zlrecipe-recipe:456]


