Tomatensuppe mit Bohnen und
Reis

Vorwiegend Resteverwertung

Manche Gerichte sind gerade dazu geeignet, eine
Resteverwertung durchzufihren.

So in diesem Fall.

Von einem Hauptgericht waren weifle Bohnen in Tomatensauce als
Beilage ubrig.

Dazu von einem anderen Gericht Jasminreis.

Beides bot sich an, zusammen mit frischen Kirschtomaten und
etwas Gemisefond fir eine leckerer Suppe verwendet zu werden.

Aufgepeppt mit viel getrocknetem Majoran.
Flir 2 Personen

= 20 Kirschtomaten (etwa 200 g)
=1 kleine Dose weilRe Bohnen (in Tomatensauce, 400 ml)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/17/tomatensuppe-mit-bohnen-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/17/tomatensuppe-mit-bohnen-und-reis/

» 1 Tasse gekochter Jasminreis
=4 TL getrockneter Majoran

= 300 ml Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» rosenscharfes Paprikapulver
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit drei Hauptzutaten

Petersilie kleinwiegen.
Kirschtomaten vierteln.

Gemusefond in einem Topf erhitzen.

Kirschtomaten dazugeben und einige Minuten kocheln lassen. Mit
dem Stampfgerat zerdrucken.

Reis und Bohnen dazugeben. Erhitzen.

Mit Majoran, Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wlrzen.



Etwa 5-10 Minuten kocheln lassen.

Suppe abschmecken.

Suppe auf zweil tiefe Suppenschalen verteilen.
Mit frischer Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Cordon bleus mit Tomatensalat

Leckere Cordon bleus
Auch ein Rezept flur ein einfaches, unkompliziertes Gericht.

Cordon bleus, also Schweineschnitzel, in die man jeweils eine
Tasche schneidet und die Schnitzel dann mit Kdse und gekochtem


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/30/cordon-bleus-mit-tomatensalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/34FBA0EF-B87F-41E4-91C4-AAB5C1EBD950.jpeg

Schinken fullt.

Dann werden die Schnitzel noch paniert und goldgelb in Butter
gebraten.

Dazu ein leckerer Salat mit Tomaten, fur den ich noch etwas
Knoblauch — neben dem Dressing — verwende.

Fur 2 Personen:

| |
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dicke Schweineschnitzel
Scheiben Hartkase

Scheiben gekochter Schinken
Eier

= 4 EL Mehl

=4 EL Semmelbrosel

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= 500 g Kirschtomaten (1 Packung)
= 4 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Weilweinessig

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Tomaten kleinschneiden und in eine Schiussel geben.
Koblauch ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Mit 01, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing erstellen
und Uber die Tomaten geben.

Alles gut vermischen und einige Zeit ziehen lassen.
In die Schnitzel langs eine tiefe Tasche schneiden.
Jeweils eine Scheibe Kase und Schinken hineingeben.

Eine Panierstrafle mit drei Tellern mit Mehl, Eiern und
Semmelbroseln aufbauen.

Schnitzel auf jeder Seite gut panieren.

Butter in zwei Pfanne erhitzen und Schnitzel darin auf jeder
Seite etwa 4-5 Minuten kross anbraten, bis sie goldgelb
gebraten sind.



Salat auf zwei Schussel verteilen.

Jeweils drei Schnitzel auf einen Teller geben. Salat
dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Tomaten-Risotto

Dieses Risotto gelingt sehr gut, obwohl es in der Mikrowelle
zubereitet wird.

Das hatten vermutlich nur die wenigsten vermutet.

Es ist etwas ungewohnt, da man bei der normalen Zubereitung
eines Risottos auf dem Herd jederzeit prufen kann, ob der
Risottoreis auch wirklich richtig gegart ist, so dass er aulien
weich und der Kern der Reiskorner noch leicht knackig ist —
wie es eben sein soll.

Aber dazu kann man einfach beim Garen in der Mikrowelle in der
letzten Phase, wenn das Risotto das dritte Mal, dieses Mal
ohne Abdeckung, gegart wird, einfach durch das Glas der Tur
der Mikrowelle prufen, ob das Risotto noch zu flissig ist oder
ob eventuell sogar zuviel Flussigkeit verkocht ist und es zu
trocken wird. Dann 6ffnet man einfach die Tiur der Mikrowelle
und nimmt eine kleine Probe des Risottoreises, um zu prufen,
wie gar er ist. Und bei Bedarf stoppt man eben die geplante
Zubereitung und bricht sie ab.

Mir ist das Risotto auf diese Weise tatsachlich weder zu
flissig noch zu fest gelungen, sondern wirklich schlotzig.

Und es hat wunderbar geschmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/18/tomaten-risotto/

Von der Anweisung im Originalrezept, das Risotto nach dem
Garen und vor dem Servieren noch kraftig mit Salz und Pfeffer
zu wurzen, rate ich dringend ab. Zum einen gibt der Gemusefond
dem Reis eine kraftige Wirze. Zum anderen bringt auch der
frisch geriebene Parmigiano Reggiano — egal ob untergemischt
oder obenauf gegeben — einen kraftigen Geschmack.

Im Ubrigen ist das Risotto im Originalrezept mit getrockneten
Steinpilzen. Ich habe es abgewandelt und getrocknete
Kirschtomaten verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1163]

Rumpsteak mit mediterranem
Sommer-Gemuse

Wie ich es schon in einem anderen Blogbeitrag vor einigen
Tagen mitteilte, bereite ich dieses Mal Rumpsteaks zu. Und
zwar nicht vom Rind, sondern vom Pferd.

Die Rumpsteaks gelingen wirklich sehr gut. Sie sind zart,
saftig und sehr schmackhaft. Ich bereite sie medium zu. Mir
schmecken sie sogar besser als Rumpsteaks vom Rind.

Dazu ein sommerliches, frisches Gemuse aus Tomaten, Paprika,
Champignons, Schalotten und Knoblauch. Verfeinert mit viel
frischem Thymian und Rosmarin. Mit etwas leichter Scharfe
durch einige getrocknete Chili-Schoten.

[amd-zlrecipe-recipe:411]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/

Maultaschen auf italienische
Art

Nein, diese Maultaschen sind naturlich nicht italienisch. Es
sind gute, schwabische Maultaschen. Wie gewohnt.

Aber ich kann dieses Gericht auch nicht ,Geschmalzte
Maultaschen” nennen, denn sonst hatte ich die Maultaschen 1in
Butterschmalz anbraten und schwenken mussen.

Ich will die Maultaschen aber mit weiteren Zutaten italienisch
zubereiten. Weshalb ich zum Anbraten und Servieren ein gutes
Olivendl verwende.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Es besticht durch seine
frischen, guten Zutaten. Und es schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:402]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/26/maultaschen-auf-italienische-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/26/maultaschen-auf-italienische-art/

