WeiBwurst 1in WeiBwelin-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (suflem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemuse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives WeiRwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemuse Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:169]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html

Saueres Liungerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lingerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und Uber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/

zubereiten. Die Marinade wird naturlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Spiegeleier mit Blattspinat

Ein einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Aber sehr schmackhaft.
Geeignet fur Vegetarier.

Ich bereite den Blattspinat mit viel Knoblauch zu. Knoblauch
passt eigentlich immer sehr gut zu Spinat.

Die Spiegeleier bereite ich 1in Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch ansprechend ist.

[amd-zlrecipe-recipe:162]

Pferde-Rumpsteak mit


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/spiegeleier-mit-blattspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/

Knoblauch-Butter und
Blattspinat-Champignons-
Kartoffel-Gemuse

Ich habe vor einiger Zeit hier mitgeteilt, dass ich Rezepte
von verschiedenen Gerichten oder Zutaten im Foodblog nicht
mehr veroffentlichen werde. Weil es davon schon diverse
Rezepte im Foodblog gibt.

Nun, ein Pferde-Steak ist da doch etwas Besonderes und eher
die Ausnahme. Zumal 1ich ein richtiges Pferde-Rumpsteak
zubereite.

Ich gare das Rumpsteak jeweils etwa 2 Minuten auf jeder Seite
und bereite es rare zu. Dazu gibt es einige Scheiben
Knoblauch-Butter.

AuBerdem bereite ich nicht einfach nur ein Steak als Abend-
Essen oder Abend-Snack zu. Sondern ich bereite ein ganzes
Gericht zu, fur das ich noch ein kleines Gemise aus drei
Zutaten gare.

Das Rumpsteak ist wirklich ausgesprochen zart und schmackhaft.
Ein Rumpsteak eines sudamerikanischen Rindes vom Supermarkt
erreicht diese Qualitat definitiv nicht.

[amd-zlrecipe-recipe:161]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/

Pferde-Gulasch mit Penne
Rigate

Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich wurze die Sauce mit sulem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblatter hinzu. Schlieflich
in einem Wurzsackchen Wacholderbeeren, Pimentkorner und
Gewlrznelke fur noch mehr Wirze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und wilrziges Gulasch.
Als Beilage wahle ich Bio-Penne-Rigate.

Und ich garniere das Gericht mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:158]

Ravioli mit Champignons aglio
e olio

Ich habe die zweite frische Pasta zubereitet, die ich bei der
Pasta-Fabrik gekauft habe. Ravioli mit Tomaten-Ricotta-
Fuallung.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/ravioli-mit-champignons-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/ravioli-mit-champignons-aglio-e-olio/

Dazu einige braune, in Scheiben geschnittene Champignons.
Sehr viel Knoblauch.

Etwas von dem frisch zubereiteten Gewiirz-01 mit Knoblauch und
Chili-Schoten.

Und zum Garnieren frisch mit dem Kasehobel gehobelter
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:154]

Gewiirz-01

Es war mal wieder an der Zeit. Der Vorrat an Gewiirz-0l in
meiner Ol-Karaffe war aufgebraucht.

Also habe ich wieder neues Gewiirz-0l hergestellt.

Frische Krauter wie Rosmarin, Thymian, Salbei oder Oregano
hatte ich nicht vorratig. Es ist doch eigentlich egal. Aber
ich hore nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es mussen
unbedingt frische Krauter in ein Gewiirz-01.

Also habe ich als Gewlrze nur einige Chili-Schoten und
Knoblauchzehen verwendet.

Das ergibt ein aromatisches und etwas scharfes Gewiirz-0l.

Als Ol verwende ich ein gutes, spanisches 0livendl.

[amd-zlrecipe-recipe:152]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/gewuerz-oel/

Gemusefond

Heller Fond

Gemusefond habe ich ja schon des o6fteren zubereitet. Es durfte
den meisten bekannt sein, wie man ihn zubereitet. Ich verweise
einfach auf das Grundrezept zur Zubereitung von Gemusefond und
fasse die Zubereitung einfach nur kurz zusammen.

Fur etwa 2 1 Gemusefond 2 kg Suppengemiuse (Sellerie, Wurzeln,
Lauch) und Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel -
ungeputzt und ungeschdlt — in grobe Stiicke zerteilen. 01 in
einem Brater erhitzen und Gemluse darin kraftig anbraten, es
sollen sich Réststoffe auf dem Braterboden bilden. Mit Wein
und/oder Wasser abloschen und Brater bis zum oberen Rand mit
Wasser auffullen. Ganze Gewlrze (Pfefferkorner, Senfsaat,
Sternanis, Kardamom, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Gewurznelken) und Krauter (Petersilie) hinzugeben. 4 Stunden
zugedeckt bei geringer Temperatur koécheln lassen. Gemise,
Krauter und Gewilrze mit dem Schaumloffel herausheben. Filtern
und eventuell klaren. Portionsweise abfullen und einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/02/gemuesefond-6/

Zubereitung:

Grundrezept

Mein Rat: Bei diesem Gemusefond ist die Zubereitung etwas
besonders, weil ich das angebratene Gemiuse mit einer Flasche
Sauvignon abldsche, um dem Fond etwas Fruchtigkeit zu geben.

Noch ein Rat: Man kann noch diverse andere frische Krauter im
Ganzen hinzugeben, wie Oregano, Majoran, Thymian oder
Rosmarin.

Ein letzter Rat: Fond wird nicht gewlrzt oder gesalzen. Er
wird erst gewurzt oder gesalzen bei einer weiteren Verwendung
fur die Zubereitung von Suppen, Eintopfen oder Saucen.

Pfannengericht

Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst uUbrig, die ich
nicht einfach auf einigen Scheiben Brot essen wollte.

Also entschied ich mich dazu, sie in der Pfanne anzubraten und
ein leckeres Pfannengericht zuzubereiten.

Als weitere Zutaten verwende ich Kartoffeln, Schalotte,
Lauchzwiebel, Knoblauch, Speck und Eier. Ich wirze nur mit
einigen TeelOoffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall wurzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genugend Wurze mit.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/12/pfannengericht-2/

[amd-zlrecipe-recipe:139]

Tortellini 1n Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce

Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlangere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrigen. Die von mir gekauften Tortellini
sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weill: Torteloni sind etwa
so groll wie eine halbe Handflache und es gehen auf einen
groBen Teller im Restaurant gerade mal 4-6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
grols wie eine grofle Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe kocheln lassen,
lasse ich sie noch 30-45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch wurziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

[amd-zlrecipe-recipe:133]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/

Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce

Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemlse-Sauce.

Als Zutaten fur die Sauce wahle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusatzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan weg und verwenden stattdessen frische,
kleingeschnittene Petersilie.

Mein Rat: Wer mochte, kann das Gemuse und die Sauce auch noch
mit suBem oder scharfem Paprika-Pulver wirzen.

[amd-zlrecipe-recipe:130]

Hahnchen-Gemiise-Hirse-Topf

Hier bereite ich ein Geflugelgericht mit einer Hahnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemlise und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und wirze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht durfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/18/haehnchen-gemuese-hirse-topf/

AuBerdem kann man auch der Meinung sein, dass zu einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce wirzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie zum Garnieren fehlte, habe ich den Parmesan
gewahlt, der das Gericht noch zusatzlich wirzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:51]

Hier bereite ich ein Geflugelgericht mit einer Hahnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemluse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und wirze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht durfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

AuBerdem kann man auch der Meinung sein, dass zu einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce wirzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie zum Garnieren fehlte, habe ich den Parmesan
gewahlt, der das Gericht noch zusatzlich wirzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

Schinken-Schalotten-Tarte

[Spider Single Video track="“29" theme id=“1" priority="“1"]

Eigentlich sollte dies eine ganz klassische Speck-Zwiebel-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/schinken-schalotten-tarte/

Tarte werden. Ich hatte jedoch keinen Speck mehr vorratig,
sondern nur Schinkenstreifen. Und statt der Zwiebeln habe ich
Schalotten verwendet.

Ansonsten ist es eine klassische, pikante Tarte geworden. Mit
einer Fullmasse aus Eiern, Sahne und geriebenem Kase. Dazu,
wie oben erwahnt, Schinkenstreifen, Schalotten und Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:42]

Puten-Gulasch mit Pasta

[Spider Single Video track="“26" theme id=“7" priority="“1"]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorratig. Und mir fiel
plotzlich ein, dass diese ja auch 1-2 Stunden geschmort werden
mussen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann
kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie 1in
mundgerechte Stucke.

Man sagt, dass ein gutes Gulasch zu gleichen Teilen aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von 600 g ohne Knochen erschien mir dann der Anteil von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Halfte des
Gewichts an Schalotten, 300 g, das sind immerhin noch 10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus einem Schuss trockenem Rotwein,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/

Fleischfond und gestickelten Tomaten.

Ich wirze die Sauce nur mit sulem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe fur mehr Wirze und Geschmack noch
Lorbeerblatter, Sternanis, Pimentkorner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorratig hat.

Mein Rat: Ich verwende normalerweise selbst zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorratig.
Also wahlte ich ein gutes Produkt an Bruhwurfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als
Ersatz flr eine ganz frische Zutat verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:39]

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne

Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu gibt es eine Knoblauch-Sauce. Knoblauchpressen sind
normalerweise in der Kiuche verpont, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdricken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/

Ich brate alles in einem guten Olivenol an.

Mein Rat: Wer die Kartoffelwlurfel noch krosser und knuspriger
mochte, brat sie als erstes allein in 0l 4-5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:15]



