Wurst-Pfanne

Bei diesem Gericht brate ich Wiurste mit verschiedenem Gemuse
an.

Bei der Sauce habe ich mich spontan flur eine Sahne-Senf-Sauce
entschieden.

Das Gericht braucht keine zusatzliche Wirze, der Senf wiurzt
das Gericht genug.

Die Kapern sorgen zusatzlich mit dem Senf fur Saure im
Gericht.

Das Gericht ist sehr schmackhaft, wirzig und delikat.

[amd-zlrecipe-recipe:442]

Rigatonli arrabiata

Ein einfaches Pasta-Gericht. Als Pasta habe ich Rigatoni
gewahlt.

Und als Sauce spontan ein leicht scharfes Tomaten-Sugo, eine
Sauce arrabiata.

Einfach, aber lecker und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:440]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/09/wurst-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/03/rigatoni-arrabiata/

Reginette mit Tomaten-Sugo

Das Tomaten-Sugo, das ich vor einigen Tagen zubereitet habe,
hat wirklich sehr gut geschmeckt. Ich bereite es aus diesem
Grund in der gleichen Weise nochmals zu. Das kann man gern in
dieser Weise so anders machen. Wenn man eine Sauce zubereitet
hat, die wirklich gut schmeckt.

Als Pasta verwende ich original italienische Pasta, die ich
bei meinem Discounter gekauft habe, als er vor einiger Zeit
»Italienische Wochen” hatte. Es sind italienische Teigwaren,
allerdings in einer etwas ausgefallenen Sorte, die man
normalerweise nicht beim Discounter oder Supermarkt bekommt.
Sondern nur wahrend dieser Sonder-Aktionen. Es ist die Pasta-
Sorte ,Reginette”, die wirklich sehr schmackhaft und lecker
ist.

Fur das Sugo verwende ich Schalotten und Knoblauch. Und
Kirsch-Tomaten. Ich verwende nicht nur das Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut storen mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gerne in dieser Weise so anders tun. Dazu
kommen getrocknete Chili-Schoten flur Scharfe. Und Tomatenmark.
Und fur zusatzliches Aroma noch etwas Krauter der Provence.
Das eigentliche Sugo bilde ich mit einem guten Chianti.

[amd-zlrecipe-recipe:435]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/27/reginette-mit-tomaten-sugo/

Mini-Maultaschen mit Tomaten-
Sugo

Schwabische Maultaschen. Mit einem italienisch anmutenden
Tomaten-Sugo. Lecker!

Fur das Sugo verwende ich Schalotten und Knoblauch. Und
Kirsch-Tomaten. Ich verwende nicht nur das Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut storen mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gern in dieser Weise tun und anders als
bei sonstigen Sugos machen. Dazu kommen getrocknete Chili-
Schoten fur Scharfe. Und Tomatenmark. Und fudr zusatzliches
Aroma noch etwas Krauter der Provence. Das eigentliche Sugo
bilde ich mit einem guten Chianti.

[amd-zlrecipe-recipe:434]

Putenfleisch mit Gemiise 1in
Teriyaki-Sauce mit Basmati-
Rels


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/mini-maultaschen-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/mini-maultaschen-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/

Pfannenruhren im Wok

Wenn Sie verschiedenes Gemuse vorratig haben, und dazu noch
etwas Geflugelfleisch wie Pute oder Hahnchen, konnen Sie mit
einer geeigneten asiatischen Sauce ein leckeres Gericht
zubereiten. Es mutet asiatisch an, aber es ist von den Zutaten
nicht asiatisch, weil diese Zutaten nicht in Asien verwendet
werden.

Ich habe als Fleisch Putenfleisch gewahlt. Dazu als Gemlse
Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, Buschbohnen,
Stangensellerie, Fenchel, Rote Beete und Zucchini.

Fur die Sauce verwende ich Fisch-Sauce fur Salzigkeit und
Teriyaki-Sauce fur Wurze.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:419]



Gefiillte Zucchini

VA

Beim Braten in der Pfanne

So, wie ich vor einigen Tagen geflllte Auberginen zubereitet
habe, bereite ich heute gefillte Zucchini zu.

Man kann Zucchinis vegan zubereiten. Indem man einfach nur
gekochten Reis fur die Fullung verwendet. Und ihn z.B. mit
gedunsteten Schalotten und Knoblauch verfeinert.

Oder man verwendet eine Fullung Halb-Halb, also halb gekochter
Reis, halb Hackfleisch.

Ich habe jedoch bei diesem Rezept eine klassische Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/10/gefuellte-zucchini-2/

verwendet. Und zwar reines Hackfleich. Vom Rind.

Man kann auch noch Eier fur mehr Bindung verwenden. Dies ist
aber nicht unbedingt notwendig. Die Fullmasse mit dem
Hackfleisch bindet sehr gut. Ich verwende bei diesem Rezept
also keine Eier.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Zwiebeln und Knoblauch.
Und fur etwas Scharfe gebe ich einige kleingeschnittene,
getrocknete Chili-Schoten hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Riellling, in dem ich auch die
gefullten Zucchini gare.

Ein leckeres Gericht, leicht und gut verdaulich bei diesen
sommerlichen Temperaturen. Und auch schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:414]

Mit Shiitake und Garnelen
gefullte Auberginen

Ein frisches, sommerliches Gericht. Das leicht ist und gut
verdaulich. Es passt sehr gut zu den derzeit hohen
sommerlichen Temperaturen. AulBerdem ist es sehr schnell
zubereitet. Also ein sommerliches Gemisegericht mit einem
leicht fischigen Touch.

Fir die FuUllung verwende ich Shiitake und geschalte Garnelen.
Dazu Schalotten und Knoblauch. Als Krauter gebe ich frischen
Basilikum hinzu. Und wirze mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/

und einer Prise Zucker.

Ich gare die gefullten Auberginen in Gemusefond, den ich zum
Ende der Garzeit noch einreduziere und als SoBchen uber die
fertig gegarten Auberginen gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:412]

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/

Gulasch mit Riccioli

Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht mit Rind-Fleisch. Sondern mit Pferde-Fleisch. Das
schlagt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Langen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit. Und habe einen dreiviertelstundigen Spaziergang bei
diesem schonen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage spater gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Langen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und Tomaten.

Ich wirze das Gulasch kraftig mit scharfem Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
fur Aroma und Scharfe in einem Gewurzsackchen noch frischen
Rosmarin wund Thymian, getrocknete Chili-Schoten und
Lorbeerblatter mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn spater zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich fir ein gutes, schlotziges Gulasch gehort,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensuffige Riccioli. Herrlich!


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Hahnchen-Gemiise-Eintopf

Sie bereiten sicherlich auch ab und zu einen Eintopf zu. Das
ist einfach gemacht, der Eintopf kann einfach einige Zeit auf
dem Herd kocheln und er schmeckt meistens sehr lecker.

Einen Eintopf kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten
zubereiten. Entweder mit viel Kartoffeln. Oder man wahlt
diverses Gemuse. 0Oder eventuell auch mit Fleisch. Auch mit
Reis kann man einen leckeren Eintopf zubereiten.

Ich habe fur diesen Eintopf als Fleisch ein Hahnchenbrustfilet
gewahlt. Dazu fur mehr Gewchmack und ein rauchiges Aroma
kleingewurfelten, rohen Schinken. Des weiteren diverse
Gemusesorten wie Bohnen, Mangold, Champignons, Schalotten und
Knoblauch. Und noch zusatzlich viele Kartoffeln.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemusefond zu.
Dadurch wird er sehr lecker. Des weiteren gebe ich beim
Zubereiten noch drei Lorbeerblatter hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:398]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/18/haehnchen-gemuese-eintopf/

Gebratene Dorade

Es hat einen grollen Vorteil, wenn man einen Supermarkt in der
Nahe hat. Denn er hat eine Frisch-Wurst-, -Kase-, -Fisch- und
-Fleisch-Theke. Diese hat mein Discounter in der Nahe leider
nicht. Der Supermarkt darf daher auch gern etwas teuerer sein.

Eine Dorade kann ich mit nicht immer leisten. Schliel8lich
kostet so ein ein etwa 400 g schwerer Fisch gute 7-8,— €. Eine
Dorade bereite ich daher nur von Zeit zu Zeit zu. Denn es ist
ein Uberaus leckerer Fisch. Und in Butter gebraten in einer
leichten Wein-Sauce .. hmmmmmm.

FUr die Wurze bin ich folgendermallen vorgegangen: Ich habe die
Fische in der Bauchhdhle mit suflem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker gewurzt. Dann habe ich drei
groBe Knoblauchzehen geschalt und sehr klein geschnitten. Mit
diesem Knoblauch habe ich die Bauchhohle gefullt.

Normalerweise brat man eine Dorade in Butter an, gibt frische
Krauter im Ganzen dazu und brat sie mit. Nun, ich hatte keine
frischen Krauter vorratig, sondern nur eine Krautermischung
aus getrockneten Krautern. Ich habe den Fisch einfach auf
beiden Seiten gesalzen und mit der Krautermischung kraftig
gewlrzt. Die Krauter verbrennen naturlich beim Anbraten in der
Butter und die fertige Dorade ist daher nach dem Garen leicht
schwarzlich. Aber dem Geschmack tut dies keinen Abbruch, sie
ist einfach sehr lecker. Und dieses SoBchen ..

Zu einer Dorade passt eher ein WeiBwein. Ich habe mangels
eines WeilBweins auf einen roten Cabernet Sauvignon
zuruckgegriffen. Auch damit gelingt eine leckere Sauce.

Eine grolBe Dorade reicht fur eine Person vollig aus, man
braucht dazu eigentlich keine Beilage. Wer mdchte, kann jedoch
gern zwel Portionen Reis oder Pasta dazu reichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/21/gebratene-dorade/

[amd-zlrecipe-recipe:386]

Spargel-Salat

Spargel kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn schalen und in kochendem Wasser garen. Man kann
ihn in Fett braten. 0Oder man kann einen Salat daraus
zubereiten.

Notmalerweise gart man ihn in kochendem Wasser und reicht ihn
mit zerlassener Butter, Krauterbutter oder Sauce Hollandaise.
Dazu reicht man gekochten Schinken, helles Fleisch wie Pute
oder Hahnchen. Oder einfach Salzkartoffeln.

Ich habe mich hier entschieden, einen Salat aus dem Spargel
zuzubereiten. Ich gebe noch gekochten Schinken hinzu. Dann
Zwiebel und Knoblauch. Und schlieBlich gekochte Eier.

Ich wirze nur mit Salz.
Das Dressing bereite ich aus Weillwein-Essig und Olivenol zu.

[amd-zlrecipe-recipe:375]

Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/08/spargel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/

Beim Flambieren ..

Hier bereite ich ein Nieren-Ragout zu. Mit Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, mit dem ich das Ragout
flambiere. Und etwas Gemisefond.

Ich wiurze noch zusatzlich mit suBem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und gebe fir ein bestimmtes
Aroma kleingewiegten, frischen Rosmarin hinzu.

Die Zwiebeln schmelzen beim Dunsten und anschlieBenden
Schmoren des Ragouts sehr gut und geben der Sauce eine samige
und schlotzige Konsistenz.

Das Ragout gelingt sehr kraftig, wlrzig und schmackhaft.
Dazu als Beilage einfachen Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:370]



Pansen-Ragout 1in Curry-Sauce
mit Knodeln

Dieses Mal ein schones Ragout, das ich mit Pansen zubereite.
Die Sauce bilde ich aus WeiBwein und passierten Tomaten.

Ich wirze mit viel scharfem Curry-Pulver. Dazu noch Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Ich wollte eigentlich selbst zubereitete KartoffelkloRe zu
diesem Gericht servieren. Leider hatte ich am Vortag
vergessen, sie aus dem Tiefkuhlschrank zu nehmen und
aufzutauen. Und fur die Zubereitung zu diesem Gericht ware es
zu kurzfristig gewesen. Daher habe ich einfach einmal
Semmelknodel aus der Packung genommen, also ein Convenience-
Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:367]

Champignon-Pizza


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/03/champignon-pizza/

Vor dem Backen ..
Ich bereite ein einfache, aber schmackhafte Pizza zu.

Ich verwende einige Convenience-Prdoukte, so dass diese Pizza
nicht unbedingt original italienisch ist. Sondern eher etwas
eingedeutscht.

Fur den Boden verwende ich einen fertigen Hefeteig als Pizza-
Teig.

Als Kase verwendet man normalerweise Mozzarella-Kase. Ich
hatte eine Tute geriebener Emmentaler vorratig, also habe ich
diesen verwendet.

Nur der eigentliche Belag ist frisch, ich verwende viele
braune Champignons und einige Schalotten und Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird mit Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano und
Thymian.

Trotz allem, sehr lecker. Und naturlich hat eine Pitza auch
den Vorteil, dass man sie am nachsten Tag noch kalt essen
kann.



[amd-zlrecipe-recipe:364]

Leber-Schinken-Ragout in
Rotwein-Sauce mit Pasta

Ich bereite ein wlrziges Ragout zu.

Als Hauptzutaten verwende ich Schweineleber und
kleingewurfelten Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.
Das S6Bchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.
Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise sagt man, man solle Leber nur sehr Kkurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,
hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flussigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt kostlich.

Als Beilage wahle ich eine Pasta, die ich gerade vorratig
habe.

[amd-zlrecipe-recipe:363]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/

