Girasoli mit Schwarze-Wurzel-
Pesto

Das Pesto fur dieses Pasta-Gericht besteht zum groften Teil
aus gegarten und purierten schwarzen Wurzeln. Und nein, dies
sind keine Schwarzwurzeln, also die Arme-Leute-Variante zu
Spargel. Es sind schwarze Wurzeln, also schwarze Karotten, da
ja Wurzel der norddeutsche Begriff fur Karotten ist.

Wenn man sie schalt, haben sie eine tieflila oder fast
schwarze Farbe.

Ich gebe in das Pesto noch Schalotten und Knoblauch. Und
Olivenol und Parmigiano Reggiano.

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewahlt. Und
zwar geflllte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemlse.

[amd-zlrecipe-recipe:969]

Kirsch-Tomaten mit Calabresi

Ein schlichtes Rezept.
Tomaten, Knoblauch und Olivenol.

Dazu ein wenig Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:966]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kirsch-tomaten-mit-calabresi/

Putenbraten in Sahne-Sauce
mit KartoffelkloRen

Weil der Putenbraten mit Weilwein-Sauce und Pasta so gut
geschmeckt hat und ich noch ein Bratenstuck ubrig habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten KartoffelkloRen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und KartoffelkloRe.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklole.

[amd-zlrecipe-recipe:954]

Putenbraten in WeiBwein-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/

Man kann nach zwel Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwandig gearbeitete, leckere,
grine — da mit Spinat — Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dinn sind.

[amd-zlrecipe-recipe:951]

Gefilillte Paprika

Leckere, gefullte Paprika.
Zweli Stuck fur jede Person.
Mit einer frischen, leckeren Fullung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:943]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/

Mi-Nudeln mit Rucola-Tomaten-
Pesto

Hier einmal sozusagen aulBerhalb der Reihe wieder ein Rezept
mit fertigen, industriell gefertigten Nudeln.

Meine neue, elektrische Pasta-Maschine funktioniert nicht
genau so, wie sie eigentlich sollte. Ich muss sie jetzt erst
auf Garantie an den Distributor zuruckschicken, damit sie dort
begutachtet, eventuell repariert wird oder ich eine neue
Maschine erhalte.

Deswegen hier asiatische Mi-Nudeln. Andere hatte ich nicht
mehr vorratig.

Dazu ein leckeres Pesto aus Rucola, Kirsch-Tomaten und viel
Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:939]

Schweineflelisch asiatisch

Normalerweise habe ich auf diese Weise bisher immer Chinakohl
mit chinesischen Pilzen und Reis vegan zubereitet.

Gewurzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dieses Mal wahle ich die Variante mit Fleisch. Und zwar
Schweinefleisch. Mit Chinakohl.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/23/schweinefleisch-asiatisch/

Dann Fisch-Sauce flur das Salzen.
Und dunkle Soja-Sauce fur das Wurzen.
Als Beilage passenderweise Basmati-Reis.

Gegessen wird aus der Schale mit Essstabchen.

[amd-zlrecipe-recipe:931]

Bier-Gulasch mit frischer
Penne

Fur das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete Patsa,
und zwar Penne. Diese gelingt hervorragend und schmeckt
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:915]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/

Pasta-Eier-Pfanne

Ein weiteres Rezept mit frisch und selbst zubereiteter Pasta.
Ein einfaches, aber leckeres Pfannengericht.

Pasta, Eier, Zwiebeln und Knoblauch.

Kurz in der Pfanne angebraten.

Die selbst zubereitete Pasta schmeckt auch gebraten sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:913]

Lachsforelle mit Mini-Pak-
Cho1i

Ein Fischgericht.
Mit zwei leckeren, groBen Lachsforellen.

S wie Saubern: Unter flieBendem, kalten Wasser gut abwaschen,
dann mit einem Kuchenhandtuch abtrocknen.

S wie Salzen: Auf jeder Seite salzen und pfeffern.
S wie Sauern: Auf jeder Seite mit Zitronensaft betraufeln.

Dann in der Grillpfanne auf jeder Seite etwa vier Minuten
kross braten. Man bekommt herrliche Roststoffe auf beiden


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/03/pasta-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/

Seiten der Lachsforelle.

Und sie schmecken hervorragend. Sogar die dunkle gegrillte
Haut schmeckt noch sehr lecker.

Die Beilage, Mini-Pak-Choi, gare ich im Ganzen, also die
ganzen Blatter, in kochenden Wasser nur einige Minuten, damit
das Gemuse noch bissfest ist und salze diese nur leicht.

[amd-zlrecipe-recipe:911]

Wolfsbarsch-Ragout mit Pasta

Ein Ragout mit Fisch und diversem Gemuse.
Kurz in der Pfanne angebraten.
Die eingelegten Oliven geben dem Ragout Wirze.

Da ich es nur kurz gare, schmeckt das Ragout sehr frisch und
knackig.

Dazu frische, selbst zubereitete Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:905]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/wolfsbarsch-ragout-mit-pasta/

Lammkeule mit Pasta

Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.
Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei der Zubereitung der Lammkeule habe ich mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerat sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius fur die
medium gegarte Lammkeule hoch gehen und dann dies
signalisieren. Leider war das Gerat auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerat nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde ab. Die Lammkeule war saftig und lecker mit einem
schonen, leichten Lammgeschmack.

Die Sauce gelingt auf die von mir beschriebene Weise
hervorragend und schmeckt sehr lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegonnt
und geschenkt. Uber diese werde ich vermutlich in den n&chsten
Tagen einmal berichten. Ich weiR leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zuruckgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flussig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstrange. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerat, das ich auch
besitze, mehrere Durchgange gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also vermutlich erst etwas uben, bis man mit einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/

Ich habe somit das Rezept fur normalen Nudelteig verwendet,
auf einem groBen Arbeitsbrett ausgerollt und die Nudeln
manuell zugeschnitten. Die Nudeln sehen leider eher wie
Spatzle oder unschone Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:904]

Dorade Royale mit Buschbohnen

An Weihnachten gibt es Dorade Royale.

Ich fulle den Bauchraum der Doraden mit zerdricktem Knoblauch,
Rosmarin, Thymian und Zitronenscheiben.

Dann gebe ich sie jeweils in Alufolie, traufele etwas 0Olivendl
daruber, verschliele sie gut in der Alufolie und gare sie im
Backofen.

Dazu Buschbohnen.

[amd-zlrecipe-recipe:899]

Flanksteak mit Fenchel

Ein erstes Gericht vor Weihnachten mit der neuen gusseisernen
Grillpfanne zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/24/dorade-royale-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/23/flanksteak-mit-fenchel/

Ich mache es wie in der Edeka-Werbung.

Steaks mit Salz und Pfeffer wiurzen. Scharf in der Pfanne
anbraten.

Rosmarin und Knoblauch dazugeben.

In der Pfanne fur 10 Minuten im Backofen bei 160 Grad Celsius
Ober-/Unterhitze fertig garen.

Die Steaks haben schone Grillrost-Spuren.

Und die Menge an Fleischsaft, der nach dem Garen austritt,
zeigt, dass die Steaks gut zubereitet wurden. Sie sind medium
gegart und schmecken lecker. Empfehlenswert!

Dazu Fenchel als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:898]

Hilthnerbrithe mit Griinkohl,
Kiirbis und Krakauer

Passend zu kalten Jahreszeit und zur saisonalen Verfugbarkeit
von Grunkohl und Kiirbis bereite ich einen schdénen Eintopf zu.

FUr die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als Hauptzutaten fur den Eintopf fungieren wie erwahnt
Grunkohl wund Hokkaido-Kiurbis. Dazu kommt noch etwas
Knollensellerie.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/

Als fleischige Beilage wahle ich Krakauer, die ein wurziges
Aroma mitbringen.

Man kann den Eintopf Ubrigens auch gut in einem
Schnellkochtopf zubereiten, er behalt alle Vitamine oder
sonstige Inhaltsstoffe, die vielleicht beim normalen Garen
uber eine Stunde leicht verfliegen, im Eintopf zuruck. Noch
dazu ist derEintopf dann sicherlich in 10 Minuten fertig
gegart. Ich habe bei der Suche im Internet nach einem
Schnellkochtopf eine Website gefunden, auf der ein sehr
ausfuhrlicher Vergleichtest von Schnellkochtopfen beschrieben
ist. Das 1ist sehr interessant und wird auch Sie bei einer
Auswahl eines solchen Topfes sicherlich gut beraten. Denn
schlielflich ist in drei Wochen Weihnachten und man braucht ab
und zu noch ein schones Geschenk.

Wenn man einen selbst zubereiteten Fond fur die Bruhe
verwendet, hat man als Ergebnis einen wirklich sehr
wohlschmeckenden Eintopf, den man eigentlich nur noch salzen
muss. Denn Aroma und Wirze bringt ein solcher Fond von sich
aus mit. Allerdings schaden auch eine kleine Prise Pfeffer,
Zucker und frische Muskatnuss nicht. Verwenden Sie auf keinen
Fall ein Bruhpulver oder -wurfel, das nimmt dem Eintopf doch
sehr stark seinen guten Geschmack mit den vielen guten und
frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:887]

Gefiillte Champignons

Fur dieses Gericht benotigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr grollen Champignons.


https://xn--kchen-check24-wob.de/schnellkochtopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/06/gefuellte-champignons-2/

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

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

Und ich habe die Fullung genau abgepasst! Als hatte ich es
vorher abgemessen oder abgewogen. Die Fullung reicht
tatsachlich ganz genau fur die 16 Champignons.

Dazu gibt es noch ein kleines Weillwein-Sofichen.

Und die Champignons mit der Fullung munden wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:881]



