
Pfannengericht
Da ich eine größere Anzahl der unterschiedlichsten Zutaten für
diese Gericht verwende und daher der Titel des Rezepts etwas
ausufern würde, benenne ich es einfach Pfannengericht.

Einfach zubereitet, sehr schmackhaft. Gemüse und Champignons
in kleine Würfel schneiden, restliche Zutaten dazugeben und
alles  kräftig  anbraten.  Nur  mit  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, serviere und esse ich
es in bzw. aus der Pfanne.

 

[amd-zlrecipe-recipe:124]

 

Variation  von  Cordon  Bleus
mit Bratkartoffeln
Hier verwende ich normale Schweine-Koteletts und bereite ein
Variation von Cordon Bleus zu.

Man  sollte  wirklich  dicke,  also  einige  Zentimeter  starke
Koteletts verwenden, damit man diese mit einem sehr scharfen
Meser quer einschneiden und eine Tasche darin bilden kann.

Ich fülle die Koteletts mit einer Mischung aus geriebenem
Gouda und Schinkenstreifen.

Paniert werden die Koteletts dann klassisch, zuerst in Mehl,

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/20/pfannengericht/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/


dann Ei und schließlich Semmelbrösel.

Dazu wähle ich als Beilage Bratkartoffeln. Diese bereite ich
mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

 

[amd-zlrecipe-recipe:127]

 

Speck-Schalotten-Tarte
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video13042017_1.mp4
Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, für die ich Speck
und Schalotten verwende. Und als Grundlage für die Tarte Pesto
Rosso.

Für  den  Teig  verwende  ich  einen  industriell  gefertigten
Flammkuchenteig,  also  ein  Hefeteig,  der  schon  fertig  auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermärkten zu
kaufen ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst  zubereiten,  es  geht  durchaus  auch  ein  industriell
gefertigtes Produkt.

Ein kleiner Snack für den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte ist sowohl heiß als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und würzig

 

[amd-zlrecipe-recipe:50]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/13/speck-schalotten-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4


 

Was alle 1–2 Monate sein muss
…
Natürlich. Ein leckeres Steak. Ich habe ein Entrecôte gekauft.
Und bereite es einfach als kleines Abendessen ohne Beilagen
zu. Ich überbacke es mit etwas geriebenem Emmentaler in der
Pfanne.

Dazu erhitze ich das Öl, bis es raucht. Brate das Steak auf
einer Seite nur kurz eine Minute an – es gart ja noch beim
Überbacken mit dem Käse bei zugedeckter Pfanne. Dann wende ich
das Steak, würze es mit Steak-Pfeffer und Salz und gebe eine
Portion geriebenen Emmentaler oben auf. Dann Pfanne zudecken
und  Steak  bei  geringer  Temperatur  noch  4–5  Minuten  garen
lassen. Der Käse schmilzt ein wenig. Und man bereitet sich auf
diese Weise doch ein Steak zu, das den Gargrad medium hat.

Mein Rat: Wer das Steak allerdings richtig überbacken und
eventuell eine braune Kruste beim Käse haben will, sollte das
Steak doch unter die Grillschlange des Backofens schieben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:37]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/


Überbackenes  Hüftsteak  mit
Spiegelei

Lecker!
Einfache  Steaks,  diesmal  etwas  variiert  mit  jeweils  einer
Scheibe Hartkäse überbacken. Und einem Spiegelei.

Zutaten für 2 Personen:

2 Rinder-Hüftsteaks (à etwa 200 g)
4 Scheiben Butterkäse
2 Eier
Steak-Pfeffer
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Eier aufschlagen und jeweils ein Ei in einen Eierring
geben.  Einige  Minuten  braten.  Salzen  und  pfeffern.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warmstellen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/


Nochmals Öl in die Pfanne geben und Steaks darin auf jeweils
beiden Seiten 1–2 Minuten kräftig anbraten. Nach dem Wenden
der Steaks zuerst mit dem Steak-Pfeffer würzen. Dann jeweils
zwei Käsescheiben auf die beiden Steaks geben. Eventuell einen
Deckel auf die Pfanne geben, damit der Käse schmilzt.

Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und jeweils ein
Spiegelei auf ein Steak geben. Mit Schrippen oder einigen
Scheiben  Baguette servieren.

Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich  bin  wieder  auf  ungewohnte  Weise  zu  einer  Packung
Rostbratwürste  gekommen.

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/


Grundrezept

Für die Füllung:

300 g Nürnberger Rostbratwürste (14 Stck)
4 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebener Mozzarella
1 Strauß Petersilie
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwürste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwürste darin
einige  Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  abkühlen
lassen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Käse  hinzugeben.  Alles  gut  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Bratwürste  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen
Rand ausziehen.

Füllung  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.



Herausnehmen, Rand der Spring-Backform lösen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1–2 Stunden gut
abkühlen lassen.

Schweineschnitzel  mit  Käse
überbacken

Snack
Ein Abend-Snack. Nicht genug für eine komplette Mahlzeit. Aber
ausreichend als kleiner Snack abends vor dem Fernseher.

Für das Überbacken verwende ich einen Gemüse-Käse, den ich
beim Braten auf die Schnitzel gebe.

Mein Rat: Wer möchte, kann den Aufwand machen, den Grill im
Backofen oder der Mikrowelle anzuschalten und die Schnitzel
dort zu überbacken, damit der Käse auch eine kräftige Bräune
erhält.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/


4 Schweineschnitzel
4 Scheiben Gemüse-Käse
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 6–8 Min.

Schnitzel  salzen  und  pfeffern.  Käse  in  vier  Scheiben
schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und zwei Schnitzel auf
einer  Seite  kross  anbraten.  Wenden,  sofort  den  Käse
darauflegen  und  auf  der  zweiten  Seite  ebenfalls  kross
anbraten.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion  in der gleichen Weise zubereiten und auf einen
Teller geben. Servieren.

Gefüllter  Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/


Lecker, lecker!

Mein  Discounter  hatte  mal  wieder  gefüllten  Rollbraten  im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen  und  ein  schönes  Braten-Gericht  zubereiten.  Das
Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefüllt ist er mit
Brokkoli und Käse.

Ich  habe  dazu  mit  Gemüsefond  und  dunkler  Soja-Sauce  eine
dunkle,  sehr  würzige  Bratensauce  zubereitet.  Man  muss  sie
nicht würzen, die Soja-Sauce ist würzig genug.

Dazu  gibt  als  Beilage  Pasta,  und  zwar  die  saucensüffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten für 3 Personen:

1 Puten-Rollbraten, gefüllt mit Brokkoli und Käse (etwa
1 kg)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 rote Peperoni



300 ml Gemüsefond
2 TL dunkle Soja-Sauce
450 g Girandole
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Röstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel,  Knoblauch  und  Peperoni  in  den  Topf  geben  und
andünsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond ablöschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. Großzügig Sauce über
der Pasta verteilen. Servieren.

Tagliatelle  mit  Weinkäse-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/


Leckere Pasta

Ein sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht.

Ich bereite mit etwas Weinkäse eine Sauce zu. Natürlich wird
die Sauce nicht mit Sahne, sondern passenderweise mit einem
Weißwein  abgelöscht.  Ich  peppe  die  Sauce  mit  in  Butter
gebratenen Lauchzwiebeln auf, gebe außerdem für etwas Farbe
Petersilie hinzu und ganz zum Schluss vor dem Servieren noch
einige Scheiben kleingeschnittenen Schinken.

Für die Pasta verwende ich nur beste italienische Tagliatell,
die wirklich vorzüglich mundet.

Mein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta und nicht
umgekehrt.  Also  wird  die  Pasta  zur  Sauce  gegeben,
untergemischt und dann in tiefen Nudeltellern serviert.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Tagliatelle
250 g Weinkäse



trockener Weißwein
4 Lauchzwiebeln
eine große Portion Petersilie
6 Scheiben roher Schinken
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Schinken in
Streifen  schneiden.  Käse  in  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln
schön kross darin anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein
ablöschen. Käse dazugeben und im Wein schmelzen. Salzen und
pfeffern und Sauce abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schinken dazugeben und
unter die Sauce mischen.

Pasta zu der Sauce geben, gut vermischen und auf zwei tiefe
Nudelteller verteilen. Servieren.

Überbackener Romana

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/15/ueberbackener-romana/


Sehr lecker

Einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  Schnell  zubereitet.  Und
vegetarisch.

Zutaten für 2 Personen:

2 Romana-Salate
50 g geriebener Gouda
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Romana längs durchschneiden. Auf jeweils beiden Seiten salzen
und pfeffern.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Romanahälften erst
auf  der  Blattseite  einige  Minuten  anbraten.  Dann  auf  die
Strunkseite  wenden.  Mit  Käse  überstreuen.  Deckel  auf  die
Pfanne geben und nochmals einige Minuten braten.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0237.jpg


Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren.

Zwiebelsuppe

Würzige Suppe

Diese Suppe habe ich schon einmal zubereitet. Und eigentlich
sollte sie Schalottensuppe heißen, denn ich bereite sie nicht
aus Zwiebeln, sondern aus Schalotten zu.

Der vor dem Servieren hinzugegebene geriebene Gouda versinkt
leider in der Suppe.

Zutaten für 2 Personen:

700–800 ml Gemüsefond
10 Schalotten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/26/zwiebelsuppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/


100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotten schälen und quer in Ringe schneiden.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Schalotten  dazugeben  und  5
Minuten darin garen.

Suppe  auf  zwei  Teller  verteilen.  Mit  Käse  garnieren.
Servieren.

Mie-Nudeln  mit  Quattro-
Formaggio-Sauce

Würziges Pasta-Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/


East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Käsesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Mie-Nudeln
50 g geriebener Gouda
50 g geriebener Emmentaler
50 g geriebener Parmesan
50 g Mozzarella
200 ml Sahne
300–400 ml Wasser
1 TL Basilikum
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Käse dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Mit
Basilikum würzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr großzügig Sauce
darüber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertränken
damit.

Pasta-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/11/pasta-pfanne/


Leckeres Pfannen-Gericht

Hier ein Gericht, bei dem man übrig gebliebene Pasta weiter
verwerten kann. Zusammen mit Schalotten, Knoblauch, geriebenem
Käse und Eiern ergibt dies ein leckeres Pfannengricht, das man
auch einfach direkt aus der Pfanne essen kann.

Mein Rat: Man kann für das Gericht auch noch Speck- oder
Schinkenwürfel verwenden, dann wird das Gericht noch würziger.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Penne Rigate
4 Schalotten
7–8 Knoblauchzehen
100 g geriebener Emmentaler
4 Eier
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Petersilie



Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Pasta dazugeben. Käse dazugeben. Eier aufschlagen
und hineingeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen.

Pasta-Pfanne  mit  Petersilie  garnieren  und  in  der  Pfanne
servieren. Oder man teilt das Gericht, gibt es auf zwei Teller
und serviert auf diese Weise.

Gulasch  in  Käse-Sauce  mit
Bandnudeln
Ein Rinder-Gulasch, in einer Käse-Sauce aus Gemüsefond, Sahne
und geriebenem Gouda.

Dazu gibt es klassische Bandnudeln.

Zutaten für 1 Person:

250 Gulasch (Rind)
4 weiße Champignons
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
50 g geriebener Gouda
100 ml Sahne

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/


50–100 ml Gemüsefond
Muskat
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter
Petersilie
125 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knblauch uch,
Lauchzwiebeln  und  Champignons  darin  anbraten.  Gulasch
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne ablöschen. Etwas Fond
dazugeben.  Käse  dazugebennund  alles  verrühren.  Mit  Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer
Temepratur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Desöfteren  mit  dem
Kochlöffel  verrühren,  damit  die  Sauce  nicht  am  Topfboden
anbrennt. Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch mit Sauce
großzügig  darüber  verteilen,  mit  Petersilie  garnieren  und
servieren.

Fleischbällchen in Käse-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/


mit Penne Rigate

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Bällchen, etwas
Gemüse und einer Käse-Sauce.

Mein  Rat:  Selbst  hergestellte  Semmelbrösel  verwenden,  das
macht  die  Hackfleisch-Bällchen-Mischung  authetischer  und
schmackhafter.

Zutaten für 1 Person:

Für die Hackfleisch-Bällchen (etwa 10 Stück):

250 g Hackfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehn
1 Lauchzwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/


2–3 EL Semmelbrösel
1 Ei
1 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer

Für das Pasta-Gericht:

ein Stück Lauch
1/2 rote Paprika
125 g Penne Rigate
100 g geriebener Gouda
100 ml Sahne
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Für die Hackfleisch-Bällchen:

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Gemüse, Hackfleisch und Semmelbrösel in eine Schüssel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Bällchen mit den Händen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Hackfleisch-Bällchen mit
dem Schaumlöffel in den nur noch siedenden Fond geben und 15
Minuten  ziehen  lassen.  Herausnehmen  und  auf  einen  Teller
geben.

Für das Pasta-Gericht:

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Lauch  und  Paprika  putzen,  Lauch  quer  in  Ringe  schneiden,
Paprika in grobe Stücke.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lauch und Paprika
darin anbraten. Sahne dazugeben. Käse hinzugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren.
Sauce abschmecken. Pasta in die Sauce geben. Dann Hackfleisch-
Bällchen hinzugeben und in der Sauce erhitzen.

Pasta-Gericht  in  einen  tiefen  Pastateller  geben,  mit
Petersilie  garnieren  und  servieren.

Gulasch  in  Cognac-Käse-Sauce
mit Girandole

Sehr leckeres Gulasch

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/


Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Käsesauce
zubereitet.  Dazu  eine  Pasta  wie  Girandole,  die  sehr
saucensüffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, Sahne und geriebenem Gouda.

Der Blitz überdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnächst  wieder  Küchengeschirr  benötige,  habe  ich  schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestoßen.  Dort  findet  man  nicht  nur  Kochgeschirr  wie
Kochtöpfe,  sondern  auch  Küchenhelfer  wie  Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenöl oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich für einen Newsletter registrieren, dann wird man
über neue Produkte oder Schnäppchen immer informiert.

Mein Rat: Für etwas Schärfe im Gericht sorgt eine Peperoni.

Zutaten für 1 Person:

http://www.hagengrote.de


250 g Gulasch (Rind)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Peperoni
100–150 ml Cognac
100 ml Sahne
100 g geriebener Gouda
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
125 g Girandole
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte  und  Knblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac ablöschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Käse hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochlöffel gut umrühren, damit die Käse-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch großzügig
darüber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.


