
Entenschenkel und Spinat
Ich verwende Entenschenkel mit Rückenteil, so hat man beim
Verzehr etwas mehr Fleisch.

Ich  gare  die  Entenschenkel  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  20
Minuten in Soave, so werden die Schenkel zwar durchgegart,
sind aber innen noch leicht rosé.

Man isst den Entenschenkel übrigens am besten, indem man den
Knochen an den beiden Gelenken auseinanderbricht. So kann man
am besten das Fleisch ablösen.

Spinat braucht viel Knoblauch. Also gebe ich insgesamt 10
Knoblauchzehen zum Spinat.

Der Knoblauch hat jedoch beim Anbraten ein wenig viel Hitze
abbekommen und wurde leicht braun.

Geschmeckt hat das Gericht aber dennoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:638]

Provençalische  Kartoffel-
Gemüse-Pfanne
Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann  kräftig  angebratenen  Kartoffeln  schmeckt  mir  doch  um
Längen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusätzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich  würze  das  Pfannengericht  mit  getrocknetem  Thymian  und
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Majoran, um einen provençalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce
Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal  gefreut  auf  ein  schönes  Pasta-Gericht.  Und  zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und  nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce,  werden  dort  vermischt  und  dann  wird  das  Gericht
angerichtet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:608]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/


Gemüse  und  Wok-Nudeln
asiatisch
Dies ist ein vegetarisches Rezept. Und auch asiatisch.

Ich verwende diverse Gemüsesorten, die ich grob zerkleinere.

Dazu Instant-Woknudeln.

Diese Instant-Woknudeln sind eigentlich nicht optimal für ein
asiatisches Gericht. Sie sind einerseits optimal, wenn man,
wie in meinem Fall, gerade keinen sauberen Topf zur Verfügung
hat, um separat Reis für das Gericht zuzubereiten. Dann gibt
man  eben  die  Instant-Woknudeln  einfach  zu  den  restlichen
Zutaten mit viel Flüssigkeit in den Wok und hat somit eine
Sättigungs-Zutat.  Und  sie  sind  andererseits  nicht  optimal,
weil es eben ein Convenience-Produkt ist, das eben keine gute,
eventuell sogar frische Pasta ist, sondern eben Instant-Nudeln
sind, die in drei Minuten gegart sind. Hinzu kommt noch, dass
auf diese Weise das schon ein wenig pfannengerührte Gemüse im
Wok, das noch sehr knackig und frisch ist, auf diese Weise
durch die Instant-Woknudeln weitere drei Minuten gegart wird
und somit ein wenig an Knackigkeit verliert.

Außerdem  sollte  man  bei  dieser  Zubereitung  darauf  achten,
nicht zuviel Fisch-Sauce in den Wok zu geben. Teriyaki-Sauce
ist schon würzig genug, und gibt man zuviel Fisch-Sauce hinzu,
hat man das Gericht schnell überwürzt.

Das  Gericht  ist  lecker.  Aber  ich  habe  einmal  mehr  wieder
festgestellt, ich esse nicht so gern vegetarisch, denn bei
diesem Gericht fehlt mir einfach das zusätzliche Fleisch. Eine
schöne Entenbrust, in Streifen geschnitten und kross gebraten,
würde hierzu sehr gut passen.

[amd-zlrecipe-recipe:597]
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Gemüsesuppe und Suppenfleisch
Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, äußerst zartes
Fleisch darin enthalten wäre, dann würde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusätzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemüsesorten
in die Suppe.

Und  die  Brühe  wird  aus  selbst  zubereitetem  Gemüsefond
gebildet,  den  ich  eventuell  ein  wenig  nachwürze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Beinscheibe  und
Kartoffelklöße mit Senf-Sauce
Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit Kartoffelklößen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch länger
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das
Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen lösen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
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Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und
sogar  das  Häutchen,  das  die  Beinscheiben  umgibt  und  das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich Kartoffelklöße selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Crème
fraîche und Wasser. Und würze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce übrig bleibt, die jedoch
würzig  und  aufgrund  der  Schalotten,  die  in  der  Sauce
schmelzen,  sehr  kompakt  und  sämig  ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]

Tagliatelle  mit  Gemüse-
Tomaten-Pesto
Da  ist  mir  doch  tatsächlich  ein  selbst  kreiertes,  sehr
schmackhaftes Pasta-Gericht gelungen.

Schnell zubereitet. Sehr lecker und aromatisch.

Bella Italia. Was will man mehr.

Stellt man sich in Gedanken vor, auch noch Hackfleisch mit im
Pesto  zu  haben,  dann  hätte  man  fast  eine  leckere  Pasta
Asciutta.

[amd-zlrecipe-recipe:590]
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Beinscheibe  und  Tagliatelle
mit Gemüse-Tomaten-Sauce
Beinscheiben.  Angebraten  und  geschmort.  Diesmal  allerdings
nicht als Osso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemüse kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage für eine Sauce bilden, mit viel Soave ablöschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch
nur mit der Gabel vom Knochen lösen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Bräter im Backofen, dann auf alle Fälle mit mehr
Flüssigkeit.

Die  Beinscheiben  erhalten  als  Beilage  einfach  Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein  Rat:  Aber  daran  denken,  unbedingt  das  Markt  der
Markknochen  mit  essen.  Sehr  lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]

Romana  bicolore  und  Pilz-
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Knoblauch-Rührei
Vegetarisch. Grün. Gesund.

Zwei  kleine  Romana-Salate,  längs  aufgeschnitten,  in  Butter
kurz angebraten und dann in Weißwein gedünstet.

Dazu eine kleine Beilage aus Champignons und Shiitake, dazu
junger Knoblauch und darüber Rührei.

Die Beilage schmeckt wirklich hervorragend. Die gedünsteten
Salate sind aber auch lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:588]

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
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.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/
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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]

Gemüse-Eintopf  mit
Beinscheibe
Bei Eintopf denkt man zunächst an einen einfachen Gemüse-
Eintopf. Mir viel frischem Gemüse. Und einem möglichst selbst
zubereiteten  Gemüsefond,  der  dem  Eintopf  einen  kräftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintöpfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch für einen Eintopf
hat  man  durchaus  auch  einige  Auswahl  zur  Verfügung.  Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafür. Aber man kann auch mit Beinscheiben – also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch –
einen  leckeren  Eintopf  zubereiten.  Da  Beinscheiben  sowieso
geschmort werden müssen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept für einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemüse.

Die Brühe gelingt nach 1-stündigem Garen hervorragend. Sie
übernimmt einfach die Würze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben  mitbringen.  Man  braucht  auch  keinen  selbst
zubereiteten Gemüsefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
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Brühe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewürzt und in heißem Öl
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemüsesorten gewählt, die
ich gerade vorrätig hatte und die zu den Beinscheiben passen.

 

Mit sehr leckerer Brühe

Beinscheibe  mit  Gemüse  und
Salzkartoffeln
Dieses Rezept lehnt sich an dem italienischen Klassiker Osso
bucco an, entspricht diesem Rezept aber nicht vollständig.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewürzt und in heißem Öl
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als Beilage habe diverse Gemüsesorten gewählt, die ich gerade
vorrätig hatte und die zu den Beinscheiben passten. Somit kann
man das Gericht sowohl mit der zweiten Beilage Salzkartoffeln
essen. Als auch in Variation als Eintopf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:503]
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Linsensuppe
Eine einfache Linsensuppe. Mit braunen Linsen. Und diversem
zusätzlichen Gemüse.

Für die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

Als  Besonderheit  peppe  ich  die  Linsensuppe  noch  mit
getrockneten,  kleingeschnittenen  Chili-Schoten  auf  und
verleihe ihr ein wenig Schärfe.

Einfach, aber lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:495]

Tortellini mit Meeresfrüchten
Ein  einfaches  Gericht.  Mit  Käse  und  Spinat  gefüllte
Tortellini.

Dazu Meeresfrüchte. Die in Olivenöl mit Knoblauch eingelegt
sind. Letzteres verwende  ich einfach als Sauce für die Pasta.

Ich garniere das Ganze mit frisch geriebenem Parmesan.

Einfach. Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:494]
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Schweine-Rückenbraten  mit
Wurzeln und Spätzle
Ich habe vor kurzem einen Puten-Rollbraten zubereitet, den ich
mit  einer  Mehlschwitze  gegart  habe.  Und  die  Sauce  ist
außerordentlich  gut  gelungen.  Es  mag  eventuell  damit
zusammengehangen haben, dass der Rollbraten mit einer Paprika-
Marinade mariniert war. Ich denke aber eher, dass es damit
zusammenhing, dass ich den Rollbraten sehr gut in Butter auf
allen Seiten kross angebraten habe. Und sich dadurch sehr
viele Röststoffe im Topf gebildet hatten, die sich dann beim
Zubereiten der Mehlschwitze mit Schalotten und Knoblauch gut
gelöst und die Sauce einerseits schön braun und dann eben sehr
würzig und schmackhaft gemacht haben.

Da mit dies bei dem Rollbraten so gut gelungen ist, bereite
ich nun einen Schweine-Rückenbraten auf die gleiche Weise zu
und brate ihn als erstes sehr scharf in heißem Olivenöl an.
Dann nehme ich den Braten aus dem Topf heraus. Daraufhin gebe
ich Schalotten und Knoblauch in das Öl. Gebe Mehl hinzu. Und
bereite eine Mehlschwitze zu, indem ich das Mehl im Öl anbrate
und auch die Röststoffe des Bratens vom Topfboden gut löse.
Ich erhalte wiederum eine sehr schmackhafte und leckere braune
Sauce. Und dies, ohne Rotwein, Weißwein oder Gemüsefond für
die Sauce zu verwenden.Dann kommt der Rückenbraten wieder in
den Topf.

Ich  habe  dieses  Rezept  eigentlich  aus  einem  ALDI-Prospekt
entnommen. Dort war es ein Rezept mit Gänsebrust, Wurzeln und
Spätzle. Ich habe das Rezept einfach zweckentfremdet und mit
einem Schweine-Rückenbraten als Hauptzutat zubereitet.

Es  ist  sehr  wichtig,  dass  man  den  Rückenbraten  vor  dem
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Anbraten pariert und die Silberhaut entfernt, denn diese würde
sich beim Anbraten wie eine Sehne zusammenziehen und wäre sehr
schwer zu kauen. Man sollte diese mit einem wirklich sehr
scharfen, großen Messer tun. Ich habe für diesen Zweck ein
sehr scharfes, großes Keramik-Kochmesser.

Das Gericht ist durch die Sauce wirklich sehr lecker. Und der
Rückenbraten sehr schmackhaft, lecker und saftig.

Für die Pasta-Beilage mache ich mir dieses Mal nicht die Mühe,
um frische Spätzle zuzubereiten, sondern verwende industriell
zubereitetete Spätzle aus der Packung. Sie reichen auch aus
und sind schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:493]

Schweine-Koteletts  mit
Zucchini-Rahm-Gemüse
Hier  bereite  ich  einfache  Schweine-Koteletts  zu.  Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Für  das  Gemüse  verwende  ich  Zucchini,  mit  Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Crème fraîche und
Riesling zu. Und würze alles mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und Zucker.
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[amd-zlrecipe-recipe:459]


