,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/01/Cover_aktuell-scaled.jpg

leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Hiuhnerbriihe mit pulled
chicken


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete HuUhnerbriuhe, in der man neben
Suppengemuse auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe

» 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie



Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Omas Hiuhnerfrikassee —
traditionelles Rezept fiir
jeden Anlass

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss flur die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach zuzubereiten und Uberzeugt mit einer leckeren,
cremigen Sauce, die mit Gemuse, Fleisch und Huhnerbruhe
zubereitet wird. Dieses traditionelle Gericht eignet sich
sowohl fir den Alltag als auch fur besondere Anlasse.

Omas Huhnerfrikassee Rezept ist ideal flr die Zubereitung in
groBen Mengen, da es sich gut einfrieren und spater wieder
erwarmen lasst. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf schnell und einfach servieren. Huhnerfrikassee nach
Omas Rezept ist besonders praktisch fur Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht fur viele Gaste
benotigt wird.


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

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemuse enthalt. Durch das Hinzufugen
von Spargel, Erbsen und Mohren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hahnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

Omas Hiihnerfrikassee - Klassisches Rezept, viele
Variationen

Das Geheimnis von Huhnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des Fleisches. Die klassische Zubereitung sorgt fiur ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzuflgen von verschiedenen Gemusesorten kann das Gericht
saisonal angepasst werden und somit das ganze Jahr duber
zubereitet werden.

Je nach Geschmack konnen auch andere Gemlsesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit WeiBBwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Huhnerfrikassee Rezept 1ist ebenfalls mdglich, indem das
Hahnchen durch Tofu oder Seitan ersetzt wird und die
Hihnerbruhe durch Gemisebruhe ausgetauscht wird.

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

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



traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hihnerfrikassee Rezept:

n
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1 Brathahnchen

2 TL Salz

nach Belieben Pfeffer
Spritzer Zitronensaft
Zwiebel

Tomate

Eigelbe

Becher Sahne

Dose Spargelsticke
Dose Erbsen und Mohren
Glas Champignons
etwas Mehl

nach Belieben Margarine

Zubereitung von Omas Hiuhnerfrikassee Rezept:

1.

Das Hahnchen zunachst mit Salz wiurzen und in einen
Kochtopf legen. Anschliellend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffullen.

. Die Zwiebel schalen, vierteln und zusammen mit den

gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hahnchen
in den Topf geben.

. Zwel Teeloffel Salz und Pfeffer ins Wasser streuen,

anschliellend zum Kochen bringen. Das Hahnchen je nach
GroBe 40-60 Minuten (Brathahnchen) oder mindestens 2
Stunden (Suppenhuhn) kocheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Die Garprobe lasst sich durchfuhren, indem man
einen Schenkel 1leicht herauszieht; er sollte sich
problemlos ldsen.

. Das fertig gegarte Hahnchen aus dem Topf nehmen und

abkuhlen lassen. Die entstandene Bruhe durch ein Sieb
passieren. AnschlielBend das Hahnchenfleisch von den



Knochen trennen.

5. Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zugig unter
Riuhren hinzufligen. Die gesiebte Geflugelbriuhe langsam
zur Mehlschwitze giellen, zunachst nur wenig, um eine
glatte Konsistenz zu erzielen und Klumpenbildung zu
vermeiden. Danach die verbleibende Bruhe einrihren. Die
Mischung etwa 10 Minuten unter standigem Ruhren leicht
kocheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.

6. Zweli Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die Sauce
einruhren. Das Hahnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Mohren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwarmen, bis es heils ist.

7. Das fertige Huhnerfrikassee nach Omas Rezept heils
servieren.

Hinweis: Statt eines ganzen Hahnchens kdnnen auch
Hiihnerschenkel filur das Frikassee verwendet werden.

Guten Appetit!

Huhnerbruhe


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/08/huehnerbruehe/

—

Mit selbst zubereitetem Huhnerfond

Sicherlich wundern Sie sich, dass unter diesem Rezeptetitel
gleich zwei Auflistungen von Zutaten und Zubereitungen zu
finden sind.

Nun, der Rezeptetitel ist etwas zweideutig, denn man kann ihn
sowohl fur die zuerst zubereitete Huhnerbrihe, also den
Huhnerfond, zubereitet aus einem Suppenhuhn, Gemuseabfallen
und ganzen Gewiurzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
fur die Zubereitung einer gleichnamigen Huhnerbruhe, also
einer Huhnersuppe, mit Huhnerfond, frischem Hahnchenfleisch
und Petersilie.

Ich habe zwar schon einige Rezepte zur Zubereitung eines
Gemusefonds hier im Foodblog verdoffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept fur einen Huhnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemuseabfallen.

Ich habe Ubrigens flur die Suppe absichtlich frisches
Hahnchenbrustfilet verwendet. So richtig gar gekochtes,
faseriges und zerrupftes Suppenfleisch passt zwar besser in



eine Suppe als das Filet. Aber das Suppenhuhn, das ja meistens
nur alte Huhner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise fur ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen fur den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
losen und es flr die Suppe zu verwenden.
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Frisches Suppenhuhn ©[] Rewe
Aus diesem Grund sind nun eben diese beiden Rezepte hier
zusammengepackt.

Fur die Bruhe:



= 1 Suppenhuhn

= reichlich Gemuseabfalle

=ganze Gewlrze (Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Senfkorner, Pfefferkorner, Gewurznelken, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom)

= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Fir die Suppe:

= 800 ml Huhnerbruhe

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Hahnchenbrustfilets
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Fiir die Briihe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Brater geben. Brater rundum und obenauf
mit den Gemiseabfallen auffullen. Ganze Gewlurze obenauf
verteilen. Brater mit Wasser bis zum Rand auffullen.

Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 4
Stunden kocheln lassen. Eventuell zwischendurch etwas Wasser
nachfullen.

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Bruhe
durch ein Kuchensieb und ein frisches Kiuchenhandtuch in eine
Schussel geben. Portionsweise einfrieren oder fur ein weiteres
Gericht direkt verwenden ..

Fir die Brihe, also die Suppe:



Frische und leckere Suppe
. Filets langs halbieren, dann nochmals langs halbieren und
dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Brihe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Wie bereitet man paniertes
Hahnchen zu? Finden Sie
heraus, wie das beste
Hahnchen serviert wird!

Panierte Hahnchenstreifen mit Pommes frites und Ketchup

Knusprig paniertes Hahnchen, saftiges Fleisch, appetitlicher
Duft und Geschmack .. Jeder weill, wie paniertes Hahnchen
aussehen und schmecken muss. Doch nicht jeder weill, wie man es
zubereitet. Wenn Sie ein Restaurant, eine Snackbar oder einen
anderen Gastronomiebetrieb fuhren wund Hahnchen nach
amerikanischer Art servieren moOochten, haben wir einige
nitzliche Tipps fur Sie. Finden Sie heraus, was das Geheimnis
von knusprig paniertem Hahnchen ist und wie man paniertes
Hahnchen zubereitet. Es ist wirklich einfach!


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/07/wie-bereitet-man-paniertes-haehnchen-zu-finden-sie-heraus-wie-das-beste-haehnchen-serviert-wird/
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Eine Fertigpanade fiur Hahnchen -
das Markenzeichen von Hahnchen nach
amerikanischer Art

Hahnchen nach amerikanischer Art zeichnet sich durch eine
goldene, knusprige und charakteristisch ausgefranste Panade
aus. Die Chicken Panade erfreut durch ihr Aussehen, knuspert
und schmeckt gut. Es haftet gut am Fleisch. Allein der Anblick
bringt unsere Geschmacksnerven ins Schwitzen. Es gibt Dutzende
von Rezepten fir eine solche knusprige, goldene und
ausgefranste Fertigpanade. Welche garantiert das beste
Ergebnis?

Knusprige Fertigpanade fiir Hahnchen
— Wie man Hahnchen knusprig macht

Wie erhalt man den appetitanregenden Effekt einer knusprigen,
ausgefransten Panade, der durch eine Dbeliebte
Hahnchenrestaurantkette bekannt wurde? Sicherlich haben Sie
schon davon gehért, wie man Hahnchen knusprig und goldgelb
paniert. Einige empfehlen, Cornflakes als Chicken Panade zu
verwenden, andere entscheiden sich fur Semmelbrdsel und
Polenta. Das Ergebnis ist jedoch nie ganz zufriedenstellend.
Wie kann man paniertes Hahnchen wie im KFC aussehen lassen?


https://www.hollypowder.de

Panierte Hahnchenstreifen mit Pommes frites und Tomatenketchup
auf einem Teller

Fertigpanade — eine fertige LoOsung,
die in jedem Gastronomiebetrieb
funktioniert

Das Geheimnis der Zubereitung von Hahnchen nach amerikanischer
Art ist die richtige Panade. Eine Fertigpanade ist definitiv
die beste Wahl. Eine Fertigpanade ist eine LOsung, die die
Bequemlichkeit des Produkts und ein zufriedenstellendes
Ergebnis garantiert. Die Fertigpanade 1ist eine perfekt
ausgewahlte Zusammensetzung von Zutaten, dank derer Chicken
Panade eine appetitliche goldene Farbe und eine perfekt
ausgefranste Struktur beim Braten erhalt.



Wie bereitet man paniertes Hahnchen
zu?

Die Zubereitung von Hahnchen nach amerikanischer Art mit Hilfe
einer Fertigpanade 1ist auBerst einfach und bequem. Sie mussen
die Chicken Panade nicht selbst zubereiten, sondern nur das
aufgeschnittene und marinierte Hahnchen mit dem fertigen
Produkt bestreichen. Es lohnt sich, die Anweisungen des
Herstellers zum Panieren zu beachten — die Durchfuhrung des
Paniervorgangs nach den Anweisungen garantiert nicht nur das
gewlnschte Ergebnis beim ersten Mal, sondern ermoglicht es
jedem Kluchenarbeiter, ein ebenso schmackhaftes und
appetitliches Hahnchengericht zuzubereiten.

Immer das gleiche saftige und
knusprige Hahnchen

Die Verwendung fertiger Losungen fur die Gastronomie bietet
viele Vorteile. Dadurch werden Misserfolge aufgrund einer
ungeeigneten Auswahl der Zutaten, falscher Proportionen oder
unzureichender Qualitat vermieden. Die Fertigpanade ist eine
Garantie fur die hohe Qualitat des Produkts selbst und die
Wiederholbarkeit, die in der Gastronomie so wilnschenswert ist.
Bei der Zubereitung von panierten Hahnchengerichten sollten
Sie auf bewdhrte Ldsungen zuruckgreifen. Und servieren Sie Ihr
Hahnchen wie die Besten.

Gyoza


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/18/gyoza/

Leckeres, asiatisches Fastfood, dazu helle Sojasauce

Nochmals Fastfood. Diesmal jedoch aus asiatischen Regionen,
spezieller aus Japan.

Frisch gefullte und zubereitete Teigtaschen. Gefullt mit
Hihnchenfleisch. Und mit Gemuse und Gewlrzen.

Die Gyoza sind zwar nicht ganz frisch zubereitet, aber sie
sind in einer Asia-Frische-Box, was bedeutet, dass sie
wirklich nur sehr wenige Tage haltbar sind. Ahnlich wie Sushi,
das man ja auch frisch zubereitet als Takeaway bekommt und das
man moglichst noch am gleichen Tag essen soll.

Zu den Gyoza gibt es helle Sojasauce als Dip.

Zubereitet werden die Teigtaschen, indem man sie etwa 2-3
Minuten entweder in der Mikrowelle oder in einer Pfanne mit
etwas Fett erhitzt.

Fir 2 Personen



= 2 Packungen Gyoza (a 200 g)
= helle Sojasauce

Zubereitungszeit: 2 Min.

Gyoza auf zwei kleine Teller verteilen.

In zwei Durchgangen 2 Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle
erhitzen.

Sojasauce auf zwei kleine Schalchen verteilen und dazu
reichen.

Sofort servieren. Guten Appetit!




Huhnerfond

Heute habe ich einmal wieder seit wirklich schon sehr langer
Zeit einen Huhnerfond zubereitet. FuUr diverse Verwendungen in
Suppe, Eintopf, Ragout, Gulasch oder woflir man ihn sonst noch
braucht.

Was man dazu bendtigt? Ein tiefgefrorenes Hahnchen,
Suppengemlise, Gewlrze und Wasser.

Als Suppengemiuse wahlt man Knollensellerie, Wurzeln und Lauch.
Als Gewlrze Pfefferkorner, gelbe Senfsaat, Pimentkorner,
Wacholderbeeren, Kardamom, Gewlrznelke, Chili-Schote und
Lorbeerblatter. Und zum Aufullen 3-4 1 Wasser.

Sie zerschneiden das Gemluse einfach grob, ein Putzen oder
Schalen ist nicht notwendig. Auch das Hahnchen zerteilen sie
in grobe Teile. Die Innereien des Hahnchens, die dem Hahnchen
beiliegen, gebe ich naturlich zum Anbraten mit in den Brater
hinzu.

Sie braten alles in einem sehr groRen Brater in Ol an, geben
die Gewlrze in einem Gewurzsackchen hinzu, 10schen mit sehr
viel Wasser ab, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist
und lassen alles gut 4-5 Stunden auf dem Herd zugedeckt beil
geringer Temperatur garen.

Geben Sie kein Salz an den Fond. Das durfen Sie nicht. Ein
Fond wird erst bei der weiteren Zubereitung als Grundlage fur
eine Suppe, einen Eintopf oder ein Ragout gesalzen, so, wie es
fur das jeweilige Gericht notwendig ist.

Bei der weiteren Zubereitung gehen Sie bitte einfach nach dem
Grundrezept vor.

Das Rezept ergibt einen herrlich duftenden und schmeckenden
Fond. Und insgesamt 3 1 Fond, den man schdn 1in
Portionsbehaltern von 500 ml einfrieren kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/11/huehnerfond-2/

[amd-zlrecipe-recipe:711]

Hahnchenbrustfilet mit
gebratenem, grunem Spargel

Spargel kann man ja auf unterschiedlichste Art zubereiten.
Normalerweise wird weiller Spargel geschalt und in kochendem
Wasser gegart. Grunen Spargel kann man auf die gleiche Weise
zubereiten.

Traditionell serviert man Spargel mit gekochtem Schinken,
Salzkartoffeln oder hellem Fleisch wie Pute oder Huhn.

Und ebenfalls traditionell gibt man entweder Sauce Hollandaise
auf die Spargel. Oder zerlassene Butter oder Krauterbutter.

Beim grunen Spargel kann man es sich meistens einfach machen,
denn man muss ihn nicht schalen. Ich habe ihn grob zerkleinert
und etwa 10 Minuten in Butter kraftig angebraten.

Dazu noch Hahnchenbrustfilets, die ich die letzten 5 Minuten
einfach auf beiden Seiten mit anbrate.

Fertig hat man ein Frudhlings-Gericht, passend zur Spargel-
Saison.

[amd-zlrecipe-recipe:392]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/27/haehnchenbrustfilet-mit-gebratenem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/27/haehnchenbrustfilet-mit-gebratenem-gruenem-spargel/

Chicken-Curry mit Maccheroni

Schmackhaftes Innereien-Gericht mit Pasta und wlrziger
Sauce

Chicken-Curry, diesmal aber nicht mit Hahnchenbrust-Fleisch,
sondern mit einer Innereie. Mit Hahnchenmagen. Aber das Ganze
ergibt ein genauso schmackhaftes Ragout, wie mancher anfangs
nicht vermutet.

Und wieder einmal gilt: East meets West, der Osten trifft auf
den Westen. Denn in diesem Fall wahle ich italienische
Pasta zu einem eher indischen Gericht. Wenn man es
authentischer haben mochte, wahlt man als Beilage Reis. Oder
alternativ auch Bulgur.

Hahnchenmagen sind zwar reines Muskelfleisch, aber sie eignen
sich eigentlich nur zum langen Schmoren, sonst sind sie doch
zu zah. Unter einer Stunde sollte man sie nicht zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/03/chicken-curry-mit-maccheroni/

Bei mir schmoren sie daher ganze zweli Stunden in einer
WeiBwein-Curry-Sauce. In dieser recht langen Schmorzeit
reduziert sich die Sauce auch recht kraftig, eventuell ist es
sinnvoll, die Sauce nach dem Schmoren und vor dem Anrichten
und Servieren mit etwas WeiBwein zu verlangern. Hahchenmagen
bieten sich auch als Ragout mit einer Senf-, Sahne- oder
Rotwein-Sauce an, sie sind im Grunde als Ragout vieleitig
verwendbar. Nur — wie gesagt — man muss sie lange garen.

Ich verwende Thai-Curry fir einen schonen Geschmack, dazu Salz
und Pfeffer. Und da ich fiur die Curry-Sauce auch echten,
authentischen Thai-Curry verwende, sollte auch das Salz und
der Pfeffer aus jeweils einer Muhle mit grobem Meersalz und -
in diesem Fall bunten — Pfefferkdrnern stammen. Die Website
Salz-Pfeffermihle ist als Salzmiuhlen und Pfeffermuhlen
Ratgeber sehr gut geeignet, sich einen Uberblick iber das
Angebot bei Miuhlen zu verschaffen. Die Verwendung z.B. einer
guten Pfeffermuhle mit einem Stahl- oder Keramikwerk im
Vergleich mit gemahlenem Pfeffer im Streuer vom Discounter ist
in etwa so, wie wenn man einen Porsche mit einem 2CV
vergleicht. MIt einer guten Muhle kommt es zu einer perfekten
Geschmacksentfaltung des Pfeffers. Gerade solche edlen
Midhlen wie die Peugeot Salzmuhle oder die Peugeot Pfeffermihle
— die dazu noch elektrisch und beleuchtet sind — sind in
ihrer Qualitat fast nicht zu Uberbieten. Mit geeigneten Muhlen
schmeckt das Essen einfach besser. Nicht vergessen sollte man
naturlich, dass man auch gutes Meersalz und guten Pfeffer fur
die Mihlen verwendet.

Beim langen Schmoren der Magen zieht ein angenehmer Duft nach
Huhn und Curry durch die Kuche.

Zutaten fir 1 Person:

= 225 g Hahnchenmagen
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel


http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/peugeot-set-alaska-pfeffermuehle-salzmuehle-elektrisch-set/

= trockener Weillwein
=1 EL Thai-Curry

= Salz

 bunter Pfeffer

= 125 g Maccheroni

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin andinsten. Magen dazugeben und mit
anbraten. Mit einem groflen Schuss WeiBwein abldéschen. Curry
dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wilurzen. Alles
verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden koécheln
lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken, eventuell noch mit etwas Weillwein
verlangern.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Ragout daruber
verteilen. Mit etwas Petersilie garnieren. Servieren.

Hahnchenbrust 1in scharfer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/15/haehnchenbrust-in-scharfer-birnensauce-auf-conchiglioni/

Birnensauce auf Conchiglioni

[
Hahnchen mit Pasta und Sauce

Ubrig hatte ich noch drei sehr reife Birnen. Ich kam relativ
schnell auf die Idee, sie anzubraten, zu garen und eine
Birnensauce daraus zu machen. Und was passt besser zu einer
suBen, fruchtigen Sauce als ein passender Gegenpart, namlich
scharfe Chilischote. Zubereitet wird die Sauce wie man es von
anderen Saucen kennt, mit Schalotte, Knoblauch, etwas
trockenem WeilBwein und gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Als
Hauptzutat hatte ich noch eine halbe Hahnchenbrust, die sehr
gut dazu passt. Beli der Sattigungsbeilage hatte ich die Qual
der Wahl. Zwar war mir schnell klar, dass es Pasta sein
sollte. Doch welche? Gnocchi, Cellentani oder Conchiglioni? Da
letztere sich auf dem Teller optisch immer gut machen und ein
Hingucker sind, fiel die Entscheidung auf Conchiglioni.

Zutaten fiir 1 Person:

= L Hahnchenbrust
=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/15/haehnchenbrust-in-scharfer-birnensauce-auf-conchiglioni/

= 2 Knoblauchzehen

= 3 reife Birnen

=1 rote Chilischote
= trockener Weillwein
=1 TL Creme fraiche
= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

= 125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte, Knoblauch und
Chilischote kleinschneiden. Stiele von den Birnen entfernen,
Birnen schalen, Blutenansatz und Kerngehause entfernen. In
kleine Stlcke schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Birnensticke
dazugeben und mit andinsten. Chili dazugeben. Mit einem guten
Schuss WeilBwein abldéschen. Creme fraiche hinzugeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust auf beiden Seiten darin anbraten. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen. Dann Conchiglioni nach Anleitung
zubereiten.

Birnen in der Sauce zerkleinern, man kann einen Plrierstab
verwenden, ich habe einfach einen Kartoffelstampfer benutzt.
Sauce abschmecken. Hahnchenbrust in die Sauce geben und wieder
erhitzen. Pasta auf einen groBen Teller geben, Hahnchenbrust
daneben und die Sauce dariber verteilen.



Hahnchenschlegel und Gemuse
aus dem Ofen

Aus dem Backofen ..

Hahnchenschlegel und Ofengemuse. Benotigt etwas
Vorbereitungszeit zum Zuschneiden des Gemuses. Aber die
eigentliche Zubereitung und das Garen ist recht einfach: auf
einem Backblech, mit Salz und Pfeffer gewlrzt und Olivendl
betraufelt fur 50 Minuten im Backofen. Fur das Backen oder
Braten muss man allerdings einen kleinen Zeitplan aufstellen,
denn das Fleisch und die unterschiedlichen Gemiuse brauchen zum
Garen 1im Backofen unterschiedlich Ulang. Hahnchen und
Kartoffeln kommen als erstes hinein, dann spater 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 Roststelle in Kauf nehmen konnen.

Zutaten fiir 1 Person:


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

=1 Hahnchenschlegel
=2 grolle Kartoffeln
=L Stange Lauch

=5 Zucchini

» 3—4 Stangen gruner Spargel
=2 Zwiebeln

=4 Knoblauchzehen
=1 Lauchzwiebel

1 Tomate

= Salz

- Pfeffer

=0livenol

Fur die Marinade:

=1 TL Olivenol

=1 TL dunkle Sojasauce
=L TL Honig

=L TL Pul biber

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 50 Min.

Kartoffeln in Spalten oder dicke Scheiben schneiden. Das
andere Gemluse putzen, bei Bedarf schalen und in grobe Stlcke
schneiden. In eine Schale Olivenol, Sojasauce, Honig und Pul
biber geben und gut verruhren. Hahnchenschlegel damit auf
beiden Seiten kraftig mit einem Teeloffel einreiben. Backofen
auf 200 °C erhitzen. Ein Backblech mit etwas Ol betrdufeln und
Hahnchenschlegel und Kartoffelscheiben darauf legen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwas 0l betrdufeln. Auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben. Nach 20 Minuten das Gemuse bis
auf Lauchzwiebel und Tomate ebenfalls auf das Backblech
dazugeben, salzen, pfeffern und auch mit 01 betraufeln.
Lauchzwiebel und Tomate nach weiteren 10 Minuten hinzugeben,
ebenfalls wiirzen und mit Ol betrdufeln. Insgesamt 50 Minuten —
also nach der Hinzugabe der letzten Gemusesorten noch 20
Minuten — braten. Herausnehmen, auf einem grollen Teller
anrichten und servieren.



Huhnerfond

em—rT
Alle Zutaten kochelnd im Brater

Hiahnerfond zum portionsweisen Einfrieren fur die spatere

Verwendung fur Suppen, Eintopfe, Saucen und Gefligelgerichte
usw.

Mal schauen, was ich denn da an Zutaten daflir verwendet habe:
1 Suppenhuhn. Viel Gemise — Knollensellerie, Wurzeln, Lauch,
WeiBkohl, Wirsing, Mangold, Zwiebeln, Knoblauch,
Frihlingszwiebeln und Champignons. Im Grunde kann man das


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/22/huehnerfond/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image7.jpg

Gemuse verwenden, das man im Kuhlschrank hat und dringend
verbraucht werden muss. Frische Krauter — Petersilie, Thymian
und Oregano. Einige Gewlurze im Ganzen - 3 frische
Lorbeerblatter, 6 Wacholderbeeren, 6 Pimentkorner, 2 Nelken, 2
Kardamomkapseln, % TL Senfkdrner und % TL schwarzer Pfeffer.
Und naturlich 2 TL grobes Meersalz.

Und die Vorgehensweise? Das Suppenhuhn Uber Nacht auftauen,
aus der Verpackung nehmen und unter kaltem Wasser abspulen.
Mit einem Hackbeil in grobe Stucke zerhacken. Im Brater in
Butter anbraten. Gemise kleinschneiden — es muss nicht
geschalt werden, die Schale bei z.B. Zwiebeln, Knoblauch oder
Wurzeln kann dran bleiben, da sie Geschmackstrager und
Farbgeber fir den Fond sind — und zum Suppenhuhn geben.
Frische Krauter und Gewlrze hinzugeben und mit kaltem Wasser
auffullen, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist. Beil
geringer Temperatur zugedeckt 4 Stunden kocheln lassen.

Danach Suppenhuhnteile und Gemuse herausheben und den Fond
durch ein Sieb geben. Der Fond kann auch entfettet und/oder
von Trubstoffen befreit/geklart werden, indem man ihn durch
ein frisches, saubereres Kichentuch gieft. Eventuell mit Salz
abschmecken und/oder auch bei Bedarf einreduzieren. 1In
Portionsbehalter fullen und ab in den Gefrierschrank.

Hahnchen asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/20/haehnchen-asiatisch/

Hahnchenbrustfiletstreifen mit Mangold und Chicorée auf
Reis, mit Sesam garniert

Das vom Entenbrustfilet Ubrig gebliebenen Entenfett bot sich
an, damit ein weiteres Geflligelgericht zu kochen. Diesmal
Hahnchenbrustfilet, und zwar asiatisch zubereitet. In Streifen
geschnitten und mariniert mit einer Mischung aus Sesamdl,
Teriyaki-Sauce, Harissa-Paste und etwas Zitronensaft. Ganz
authentisch ist die Marinade nicht, denn Harissa ist eine
nordafrikanische Wirzpaste. Alternativ kann man aber auch
einfach eine rote, thailandische Chilischote verwenden, dann
sind alle Zutaten wieder asiatisch. Wettmachen kann es aber
auch der beim Kochen verwendete Szechuanpfeffer. Als Gemise
werden nur Mangold und Chicorée verwendet, womit das
asiatische Wokgericht sehr puristisch aus nur drei
Grundzutaten besteht. Traditionell wird hierfur zwar Chinakohl
verwendet, aber Mangold und Chicorée haben eine ahnliche
Konsistenz und Struktur.

Zutaten fiir 2 Personen:

Zutaten fiir die Marinade:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image5.jpg
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EL Teriyaki-Sauce
EL Sesamol

TL Harissa-Paste
Zitrone (Saft)

Zutaten fiir das Wokgericht:

= 1 Hdhnchenbrustfilet, ca. 250 g
= 1 Mangoldblatt
» 1 kleiner Chicorée

1 TL Szechuanpfeffer
% Zitrone (Saft)
= Salz

= Entenfett (alternativ: Sesamol)
=1 TL Sesamsaat
= Basmatireis

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Stdn. | Garzeit 12 Min.

Hahnchenbrustfilet einmal langs in zwei dinnere Scheiben
schneiden, dann quer in Streifen. In eine kleine Schussel
geben, die Marinade daruber geben, alles gut vermischen und 2
Stunden marinieren lassen. Mangoldblatt und Chicorée quer zum
Blatt bzw. zum Strunk in Streifen schneiden.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen das Fett
im Wok erhitzen, Hahnchenbrustfiletstreifen aus der Marinade
nehmen und zusammen mit den Gemusestreifen ins das Fett geben.
Einige Minuten pfannenruhren. Den Rest der Marinade mit etwas
Wasser verdunnen und zum Fleisch und Gemuse hinzugeben, um
eine Sauce zu bilden. Szechuanpfeffer in einem Morser klein
reiben und auch hinzugeben. Alles verruhren, mit Salz und
etwas Zitronensaft abschmecken. Dann noch kurz Sesamsaat in
einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten rosten.

Den Reis in Schalen anrichten, Fleisch, Gemuse und Sauce
daruber geben und mit etwas Sesam bestreuen. Traditionell



Stabchen dazu reichen.

Thailandisches, rotes
Chicken-Curry

| _ : =y
AR RN RRRE R e “"
Thailandisches Chicken-Curry

Gestern war ich wirklich beschamt. Nachdem ich nun fast 1-2
Jahre alle 1-2 Tage mir etwas Frisches auf den Teller zaubere
und dies in meinem Foodblog poste, uUberkam es mich. Keine Zeit
und Lust zu kochen, nicht mal Interesse an einem Fastfood-
Produkt wie Tiefkuhlpizza. Okay, dachte ich mir, nach langer,
langer Ziet muss mal der China-Lieferservice herhalten — ich
wollte auch meine neue Kreditkarte ausprobieren :). Nun,
gesagt, getan, ich bestellte als Vorspeise Goi Cuon Tom -
frische Vietnam-Reispapierrollchen gefullt mit Garnelen,
Salaten, Reisnudeln und SolRe —, als Suppe Wan-Tan-Suppe und


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/05/thailaendisches-rotes-chicken-curry/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/05/thailaendisches-rotes-chicken-curry/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Chicken-Curry.jpg

als Hauptgericht Bo Xao La Lot — Rindfleisch gebraten mit
Gemuse, frischem Knoblauch und La-Lot-Blatter. Um es kurz zu
sagen: Es war alles Schrott. Am ehesten vertraglich war noch
die Wan-Tan-Suppe, die aber sicherlich auch mit einem
asiatischen Suppenpulver zubereitet wurde. Die Papierrdllchen
schmeckten Uberhaupt nicht und fielen auseinander, und das
Hauptgericht war eher ein deutscher Gemuseintopf als dass es
nach einem asiatischen Gericht schmeckte. Man fallt eben immer
wieder darauf herein. Lieferservice bedeutet daher immer
wieder: Es ist und bleibt Fastfood. Und schmeckt auch so.

Daher gibt es heute ein frisch zubereitetes, echtes,
thailandisches, scharfes Chicken-Curry, mit frischem Huhn,
Gemuse und authentischen Saucen und Pasten. Dies ist das
dritte Gericht in der Trilogie mit Gerichten, bei denen ich
frischen Basilikum mitkoche. Aber es passt hier auch gut, ein
thailandisches, scharfes Chicken-Curry zuzubereiten und die
letzten Minuten vor dem Servieren noch frischen Basilikum in
der Sauce mitzukochen. Aber Achtung, das Gericht ist sehr
scharf, nicht nur, dass die Currypaste zu mehr als % aus Chili
besteht, es kommt noch die verwendete Jalapeno hinzu.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Huhnchenbrustfielt, ca. 220 ¢
1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

1 Frahlingszwiebel

ein kleines Stuck frischer Ingwer
1 Jalapeno

L Wurzel

ein Stuck Zucchini

ein Stuck rote Spitzpaprika

ein grolles ROoschen Brokkoli

1 brauner Champignon

3 Cherrydatteltomaten

= Chicken Marinade



http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Huhn-Marinade--Teriyaki-.html

= thailandische, rote Currypaste
= vietnamesische Fischsauce
= 50-100 ml Wasser

=% Topf frischer Basilikum
- Basmatireis

=% TL gerdsteter Sesam

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Das Huhnchenbrustfilet wie fur Geschnetzeltes in langliche
Stucke schneiden und in einer Schale in der Chicken Marinade
fir %-1 Stunde marinieren. Schalotte, Knoblauchzehen, Ingwer
und Wurzel schalen. Knoblauch und Ingwer kleinschneiden.
Wurzel und Zucchini in dunne Stifte schneiden. Das restliche
Gemuse in grobe Stlcke oder Scheiben schneiden.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Sesam in einer kleinen
Pfanne ohne Fett braun rosten und zur Seite stellen. Sesamol
in einem Wok erhitzen und als erstes die Wurzelstifte darin
einige Minuten unter standigem Pfannenriuhren anbraten, da sie
am langsten zum Durchgaren benotigen. Dann das marinierte
Hihnchenfleisch und das restliche Gemise hinzugeben und alles
einige Minuten unter Ruhren garen. Die rote Currypaste
hinzugeben und mit etwas Wasser abldschen. Die Currypaste ist
sehr konzentriert und zu samig und muss mit etwas Wasser
verflussigt werden, um eine gute, schmackhafte Sauce zu
ergeben. Dann die Fischsauce hinzugeben. Alles kdcheln lassen
und abschmecken.

Die Kombination von Fischsauce und Chili ist vergleichbar der
Kombination Salz und Pfeffer in der deutschen Kiche. Die
Fischsauce bringt den Eigengeschmack der anderen Zutaten
starker zur Geltung und ihr strenges Aroma wird dabel
abgemildert.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Currypasten/Thai-Rote-Currypaste.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Fisch----Austernsaucen/Fischsauce--1A-Qualitaet-.html

In den letzten Minuten des Garens die frischen, ganzen
Basilikumblatter hinzugeben und in der Sauce etwas mitkodcheln.

Reis in einer Schale anrichten und vom Thaicurry daruber
geben. Mit dem Sesam garnieren.



