Fusilli mit Tomatensauce

Einfaches Pastagericht
Vegane Produkte schmecken ja nicht immer sehr gut. Das wird

meistens an ihnen bemangelt. Dies ist besonders bei veganen
Fertigprodukten der Fall. Stimmen Sie mir zu? Haben Sie auch
schon einmal vegane Gerichte gegessen und gedacht, das konnte
aber durchaus noch etwas besser und wiurziger schmecken. Und
haben dabei an das gleiche Gericht, aber mit Fleisch, gedacht?

Dieses vegane Gericht ist da ganz anders. Es gelingt wirklich
wohlschmeckend und wurzig. Die eigentliche Wirze ubernehmen
die zugegebenen Hefeflocken, die in der veganen Kiche gern
verwendet werden. Und aufgepasst, ist die Tomatensauce vor der
Zugabe der Hefeflocken noch sehr dunnflissig, wird sie nach
Zugabe derselben samig. Die Flocken binden namlich auch ein
wenig ab.

Als einzige Wirze reichen die Hefeflocken aber nicht aus. Wie
gewohnt, sind Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/07/fusilli-mit-tomatensauce/

notwendig, um das Gericht komplett abzurunden.

Gewohnlich mache ich mir nicht die Muhe, Tomaten vor der
weliteren Zubereitung zu blanchieren und zu hauten. Oder sogar
noch die Kerne zu entfernen. Und somit nur das Tomatenfleisch
zu verwenden, das so genannte Tomaten-Concassée.

Dieses Mal habe ich das aber gemacht, weil ich eine feine
Sauce ohne Haut und Kerne haben wollte. Ich bin aber einen
anderen Weg als oben beschrieben gegangen. Ich habe die
Tomaten nur in Kkleine Stucke geschnitten, in Olivendl
angebraten und eine viertel Stunde lang gegart. Die auf diese
Weise zubereitete Masse habe ich dann durch ein grobes (!)
Klichensieb gegeben. Flussigkeit und Fleisch der Tomaten gehen
durch, Kerne und Schalen werden zurickgehalten. Also genau
das, was ich wollte.

Es kommen dann noch gut bekannte Zutaten in die Sauce, um doch
ein wenig Stuckigkeit darin zu haben. Als Pasta wahle ich
Fusilli, diese gedrehten Nudeln sind sehr saucensuffig und wie
fur dieses Gericht geschaffen.

Fir 2 Personen:

375 g Fusilli

12 Tomaten

10 braune Champignons
10 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 4 EL Hefeflocken

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit Hefeflocken als Wirze

Tomaten putzen und in kleine Stlucke schneiden. In eine
Schissel geben. Olivenol in einem Topf erhitzen und
Tomatensticke darin kurz anbraten. Zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Masse durch ein grobes Kichensieb in eine Schale geben.
Flissigkeit und Fleisch der Tomaten mit einem Kochloffel
durchdriucken, Kerne und Schalen zuruckhalten.

Champignons in kleine Stucke schneiden. In eine Schale geben.
Ebenso mit den Lauchzwiebeln verfahren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer
plattdricken und kleinschneiden.

Nochmals Olivendl in einem Topf erhitzen und Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Champignons darin anbraten. Tomatenmasse
dazugeben. Hefeflocken ebenfalls dazugeben und gut verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Sauce
abschmecken und etwas kocheln lassen.



Fusilli in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen.

Fusilli zu der Sauce geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Polska zupa ogorkowa -
Polnische Gurkensuppe
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Leckere, polnische Suppe mit Gurken

Sie sind sicherlich immer an traditionellen, auch
auslandischen Rezepten fur schmackhafte Gerichte interessiert.
Das mussen nicht immer nur Rezepte aus Landern wie Italien
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oder Frankreich sein. Es konnen auch einmal Rezepte aus
anderen, direkten Nachbarlandern sein. Wie aus Polen.

Vielleicht kennen Sie von dort nur die guten, polnischen
Wirste, die es dort in den unterschiedlichsten Zubereitungen
gibt. Nein, es gibt auch andere, leckere Gerichte von dort,
die man zubereiten kann, die lecker und schmackhaft sind und
die gerne eine weitere Verbeitung verdient haben.

Ich habe mich mit meinem Freund Kasimierz
des Ofteren Uber einige polnische Gerichte
unterhalten. Kasimierz hat zwel
Staatsangehorigkeiten, und zwar die
deutsche und die polnische. Somit kennt er
wirklich echte, traditionelle, polnische
Rezepte fur polnische Gerichte. Und hat
mir dieses Rezept fur eine polnische
Gurkensuppe verraten. Die ich mir bis ins kleinste gemerkt und
beim Nachhausekommen sofort in dieser Form fiur dieses Rezept
notiert habe.

Wir hatten des Ofteren davon gesprochen, einen Termin fir ein
gemeinsames Kochen auszumachen, bei dem entweder er diese
Suppe bei mir zubereitet hatte und wir sie gemeinsam verspeist
hatten, oder wir hatten uns gemeinsam daran gemacht, die Suppe
zuzubereiten. Wir haben jedoch leider nie einen Termin
festmachen konnen, an dem es zu einem gemeinsamen Kochen
geklappt hatte. Also habe ich mich nach seiner Anleitung daran
gemacht, die Suppe allein zuzubereiten.

Und kann sie Ihnen jetzt stolz prasentieren. Eine echte
polnische Gurkensuppe. Nach echtem, polnischen Rezept. Fur die
Gurkeneinlage verwendet man einfache Gurken, die man auch in
Essigwasser einlegen kann oder wie man sie eingelegt als
Konserve in Glasern zu kaufen bekommt.

Und die Suppe schmeckt wirklich hervorragend. Ein wenig
sauerlich, vermutlich aufgrund der zugegebenen Gurkeneinlage.



Und eventuell koéonnte man sie in Deutschland auch als Eintopf
bezeichnen, denn sie enthalt schon viele Zutaten, hat Bums und
ist eine kraftige Mahlzeit. Danke Kasimierz, fur das tolle
Rezept! Und fur Sie gilt nur der Rat: Nachkochen!

Fir 2 Personen:

Flur die Suppe:

» ein paar Schweineknochen

» etwas Suppengemiuse (Knollensellerie, Wurzel, Lauch,
Petersilie)

» einige Kartoffeln

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Wasser

= 01

Flir die Gurkeneinlage:

= einige Gurken

= 2 Knoblauchzehen
= frischer Dill

= Salz

Zum Garnieren:
= etwas Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1,5
Stadn.



—
Vor dem Servieren mit etwas Sahne garniert

Aus Knochen, Suppengemuse und Kartoffeln eine Bruhe kochen.
Dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine
Wirfel schneiden. In eine Schale geben. Kartoffeln ebenfalls
schalen, auch in kleine Wiurfel geben und in eine Schale geben.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und Knochen darin unter Riihren
kraftig anbraten. Suppengemise und Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Wasser abldschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Zugedeckt 1-1,5 Stdn. bei geringer Temperatur kocheln
lassen. Knochen entfernen. Briuhe abschmecken.

Fur die Gurkeneinlage Gurken putzen, auf einer groben
Kichenreibe in eine Schale reiben. Knoblauchzehen putzen,
schalen, mit einem breiten Messer flachdrucken und
kleinschneiden. Dill kleinschneiden. Knoblauch und Dill zu den
Gurken geben. Gut salzen. Alles vermischen und in ein Glas mit
Deckel geben.

Wenn man diese Gurkeneinlage nur einige Wochen aufbewahren
will, reicht es, sie in den Kihlschrank zu geben. Ansonsten



muss man sie haltbar machen. Dazu kann man die Gurkeneinlage
im geschlossenen Glas entweder im Backofen einige Zeit garen
und somit haltbar machen. Oder man gart sie 1in einem
entsprechenden Behalter auf dem Herd wie anderes Gemuse oder
auch Obst in Einmachglasern einige Stunden und macht sie
dadurch haltbar.

Zu der Gurkeneinlage gibt es uUbrigens noch zwei Alternativen,
um diese zuzubereiten. In Polen gibt es in Konserven so
genannte Bruhgurken, mit denen man diese Einlage herstellen
kann. Oder man nimmt eingelegte Sauergurken, schuttet das
Einlegewasser ab und verwendet diese fur die Einlage.

Die Gurkeneinlage gibt man in die zuvor zubereitete Suppe und
erhitzt diese dann nochmals einige Minuten.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller verteilen.
Suppe jeweils mit einem Essloffel Sahne garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Maccheroni
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Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie fur
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder
Nudeln der unterschiedlichsten Art. Oder Reis der
unterschiedlichsten Art. SchlieBlich kommen auch noch
Kartoffeln oder Kndédel in Frage. Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Fur 2 Personen:



» 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

i

Mit viel leckerer Sauce
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In

eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem



Fond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,

Nudeln herausnehmen, zum Haschee geben und alles gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Jalapenos,
Champignons und Knoblauch

Sie essen gern scharf? Und Ihnen sind Jalapenos ein Begriff?
Dann wird Sie vielleicht dieses Rezept Uberzeugen.

Ich verwende keine frischen Jalapefios, sondern greife auf
solche aus dem Glas zuruck. Also eingelegte, die zudem sufs und
scharf sind.

Verfeinert werden sie noch mit einigen frischen Champignons
und frischem Knoblauch.

Fur ein wenig Sauce konnen Sie einfach etwas trockenen
WeiBwein dazugeben. Alternativ konnen Sie die Bruhe der
Jalapeinos verwenden. Oder etwas Kochwasser der Pasta.
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Mit siB-scharfen Jalapefos
Flur 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g sUlB-scharfe Jalapenos-Scheiben (1 Glas)
= 10 braune Champignons

= 4 Knoblauchzehen

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.



Leckere Maccheroni
Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt

dricken. Dann kleinschneiden und in eine Schale geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin
kurz anbraten. Dann Champignons und Jalapenos dazugeben. Alles
einige Minuten kross anbraten. Etwas Wein, Einlegebrihe oder
auch Kochwasser der Pasta dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen und
abschmecken.

Pasta zu den Jalapefos geben und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller geben.



Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule mit
Semmelknodeln

Das muss in einen Saucenspiegel ..

Ein leckerer Braten ist etwas Feines. Oder wie stehen Sie
dazu? Essen Sie auch sehr gern einen leckeren, modglichst lange
im Brater im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemusebruhe? Das darf ein Rinder-, Schweine- oder sogar
Pferdebraten sein. In diesem Falle ist es eine Putenoberkeule,
die ich immer wieder gerne zubereite, denn sie wird in 1
Stunde bei 160 °C wirklich butterzart und schmeckt
erstklassig.
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Ubrigens, wenn Sie die beiden Foodfotos betrachten, was
glauben Sie, wie ich die Semmelknodel zubereitet habe? Es gibt
ja landlaufig zwei Methoden, um Knddel zuzubereiten.

Die erstere, vorzuziehende Methode ist natiurlich, sie selbst
frisch zuzubereiten. Und dann gleich weiter zu verwenden. Oder
eben portionsweise einzufrieren.

Die zweite Methode ist natlrlich zeitsparend und manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knodel aus der Tute
zuruck. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach
die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten fir einen Knddel in
siedendes Wasser und lasst sie ziehen.

Ich selbst habe ja noch eine dritte Methode entwickelt, in der
ich Variante 1 mit der Variante 2 mische. Ich verwende einfach
den trockenen Inhalt der Kochbeutel von Knoédeln aus der
Packung, um damit — mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern fur Bindung erganzt — ,frische” Knodel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

Aber nein, die auf den Foodfotos abgebildeten Knddel sind in
einer vierten Variante zubereitet. Denn es sind fertige,
frische Knddel aus der Packung. Also auch ein
Convenienceprodukt. Sie konnen sie sich vorstellen wie frische
Pasta aus der Packung. Letztere wird frisch hergestellt, aber
nicht getrocknet und eingetutet. Sondern frisch, aber in der
Packung, beim Handler angeboten. In solcher Weise sind die
Kndodel hergestellt.

Ich weil zwar nicht, wie die Knodel genau hergestellt werden,
denn ich habe auch nicht auf die Zutatenliste auf der Packung
geschaut. Aber es wundert mich doch, dass man die frischen
Knodel 20 Minuten kochen muss, bevor man sie servieren kann.
Was da wieder alles an Inhaltstoffen drin ist?

Aber lassen Sie sich uUberraschen von diesem Gericht. Es mundet
wahrlich kostlich. Ich bereite es immer wieder gern zu. Mit
unterschiedlichen Saucen. Und mit unterschiedlichen Beilagen.



Fur 2 Personen:

= 1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 4 Semmelknodel (1 Packung, 350 g)
= 10 braune Champignons

=1 weille Zwiebel

=1 rote Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 800 ml Gemusebrihe

» Fleischgewlrzmischung

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.



Putenoberkeule mit der Fleischgewlrzmischung wlrzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Brater erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Gemiuse und Champignons dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Mit der Bruhe abloschen. Brater
zugedeckt auf mittlerer Ebene flr eine Stunde in den Backofen
geben.

25 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Knodel darin bei geringer Temperatur zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

Brater aus dem Backofen nehmen.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Keule herausnehmen, Knochen entfernen. Keule scheibenweise
aufschneiden und auf zwei Teller verteilen. Jeweils zwei
Knodel dazugeben. GroBzugig Sauce uUber Braten und Knodel
geben. Das Gericht verdient einen Saucenspiegel mit viel
Sauce.

Servieren. Guten Appetit!

Innereienhackbraten mit
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Rucolasalat

Keine formschone Hackbratenscheiben

Sie gehen beim Zubereiten von Speisen sicherlich ab und zu
auch einmal Wege auBerhalb des Mainstreams und halten sich
nicht an Rezepte aus Kochbuchern. Dann kdnnen Sie mir hier beil
einem neuen Rezept auch folgen.

Es war einen Versuch wert, aber so richtig gelungen 1ist es
nicht. Geplant hatte ich zunachst, Innereienfrikadellen
zuzubereiten. Aber Sie kOnnen eine Schweineniere oder
Rinderpansen nicht einfach so durch den Fleischwolf drehen,
wie Sie es mit Muskelfleisch tun konnen, um schones
Hackfleisch zu erhalten. Niere 1ist Drusengewebe, 1im
Fleischwolf zerreillen Sie dabei komplett alle Fasern. Und der
Pansen geht auch nicht so richtig durch den Fleischwolf.

Also habe ich die Innereien mit dem Messer sehr klein
geschnitten. Zwar sehr klein, aber eben nicht so klein und
fein wie Hackfleisch, das aufgrund seiner Feinheit und
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Struktur dann eben gute Bindefahigkeiten in einer Masse mit
eingeweichtem Toastbrot, Zwiebeln, Eiern und Gewlrzen
aufweist.

Also bin ich nach Herstellung der Masse erst einmal von dem
Plan mit Frikadellen abgewichen und habe mich zu einem
Hackbraten entschieden. Denn fur diesen kann man die Masse
einfach in gewunschter Form in Alufolie einrollen und auf
einem feuerfesten Teller im Backofen backen.

Gesagt, getan, das Ergebnis sehen Sie auf den Foodfotos. So
ganz gelungen 1ist auch der Hackbraten nicht. Die
Innereienstuckchen sind eben immer noch zu grob fur eine
schone, gebunden Hackbratenmasse. Man kann den Hackbraten zwar
zuschneiden und schon servieren. Und das Wichtigste 1ist
naturlich auch, das er aufgrund der Zutaten und der
verwendeten Gewurze wirklich sehr gut, kross und knusprig
schmeckt. Aber so richtig Anrichten lasst er sich nicht.

Fazit ist, beim Hackbraten sollte man daher eher beim
Muskelhackfleisch von Rind und Schwein oder auch gern Gefllugel
oder sogar Pferd bleiben. Dann klappt auch der Hackbraten wie
gewlnscht.

Ein Wort noch zur Beilage: Der Rucolasalat ist lecker und
gelingt mit dem frischen Dressing naturlich sehr gut.



Zumindest geschmacklich sehr lecker und wohlschmeckend
Fur 2 Personen:

Fur den Hackbraten:

= 200 g Rinderherz

= 200 Schweineniere

= 200 g Pansen (vorgegart)
=1 groBBe, weille Zwiebel
= 1 Lauchzwiebel

» 2 Knoblauchzehen

=5 EL Semmelbrodsel

=1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 3 Eier

Fir den Salat:



= 200 g Rucolasalat (2 Packungen a 100 g)

Fur das Dressing:

= 0livenol
» Balsamicoessig
= Salz
= schwarzer Pfeffer
« Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schussel
geben.

Innereien sehr klein schneiden und ebenfalls in die Schussel
geben.

Petersilie kleinschneiden und dazugeben.
Semmelbroésel dazugeben.
Eier aufschlagen und auch dazugeben.

Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles gut mit der Hand vermischen und einige Zeit ziehen
lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Alufolie auf einem Arbeitsbrett ausrollen. Masse darauf geben
und einen schdonen Hackbraten daraus formen. Alufolie
zusammenrollen und auch an den Seiten gut verschlielen.

Hackbraten auf einem feuerfesten Teller auf mittlerer Ebene
fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu mit den Zutaten flir das Dressing ein solches in



einer Schale zubereiten.

Rucola in eine Schussel geben, Dressing daruber geben und
alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei groBe Teller geben und darauf verteilen.

Hackbraten aus dem Backofen nehmen. Alufolie entfernen.
Vorsichtig in etwa sechs gleichgroBe, dicke Scheiben
schneiden. Jeweils drei Scheiben auf einen Teller mit dem
Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Knoblauch,
Salbei und Olivenol
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Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano

Sind Sie auch des Ofteren auf der Suche nach einfachen,
schnellen, aber vor allem schmackhaften Gerichten? Dann nehmen
Sie einfach eine Portion Spaghetti. Und richten diese mit in
einer grollen Portion Olivendl angebratenem Knoblauch und
frischem Salbei an. Vor dem Servieren kommt noch etwas frisch
geriebener Parmigiano Reggiano darauf.

Mehr braucht es nicht. So haben Sie ein schnelles
Pastagericht, das wunderbar mundet. Und es ist auch in der
Zubereitung schnell beschrieben.

Flur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= Olivenol

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer



= Zucker
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Leckere Pasta mit wenigen Zutaten
Stiele des Salbei abschneiden. Blatter jeweils halbieren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer platt
driacken und kleinschneiden.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten
garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch darin kurz anbraten. Salbei dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten.

Spaghetti zum Knoblauch und Salbei geben und alles gut, auch
mit dem Olivendl, vermischen.

Salzen, pfeffern und mit einer Prise Zucker wlrzen.



Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Eine gute Portion frisch geriebenen Parmigiano Reggiano
daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen fur ein
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besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbichern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch
zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochbliucher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur” Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.

Ungewohnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grine Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdrickte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte ich keine altbackenen Brotchen fur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zuriuckgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce flur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die RoOstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeldoscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres Solchen gebildet werden.



Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abloschen mehr
zuhause. []

Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten
und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!

Als Beilage
Fiir 2 Personen:

Fur die Frikadellen:

= 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen a 400g)



= 4 Toastbrotscheiben
= Milch

= 2 weile Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)
=2 TL Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=4 Eier

= Rapsol

= Steaksauce

Zur Dekoration:

= 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
» 16 Cherrydatteltomaten

Fur den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

» WeiBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 10 Min.



Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwlrfeln, in eine Schale mit etwas Milch
geben und einige Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwirfel mit der Hand ausdrucken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schiussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

RapsO6l in zwei grolBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas



platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.

Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-Sauce
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Wlrzige Sauce

Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu
einem anderen Zweck, zu denen sie eigentlich gewdhnlich
vorgesehen sind? Und kreieren damit einfach ein neues Gericht?
Dann geht es Ihnen wie mir. Manch eingelegter Fisch aus der
Dose ist eben nicht nur fur das abendliche Butterbrot gedacht,
damit man ihn zusammen mit ein paar Gurken und Tomaten
zusammen vom Teller isst. Man kann damit auch schone Saucen
kreieren.

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet flur eine leckere Sauce fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sauce, ob diese denn Uberhaupt
schmecken wirde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
Sauce gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
Sauce und der Sahne zum Abbinden und fir Flissigkeit in der
Sauce. Sie hat einen angenehmen, wirzigen, erdigen Geschmack
und schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat,
den man wieder einmal fiur ein Gericht zubereiten kann.



Probieren Sie es aus!

Flir 2 Personen:

= 250 g Sardinen (2 Dosen a 125 g)

= 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Sardinen aus der Dose
Sardinen aus der Dose nehmen, grob zerkleinern und in eine

Schale geben.



Gurkchen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin
andinsten. Sardellen und Gurkchen dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Auf zwel tiefe Pastateller geben. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Kasesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/

Mit wlrziger Kasesauce

Bei diesem Rezept konnen Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Kasesorten, die vielleicht vom Abendbrot uUbrig geblieben sind,
fur ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten sich hier die unterschiedlichsten Camembert- oder
Briekase an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu Kase passen auch 1immer die wunterschiedlichsten
Gemusesorten, die man vorher in Butter andunstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grun in die ansonsten recht
farblose, weille Sauce. Um aber noch etwas weiteres Grin
hinzuzufugen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die Sauce wird naturlich — da gibt der Brie doch nicht
genugend Wirze her — nach der Zubereitung kraftig gewurzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce vertragt
ein wenig Saure und bekommt noch etwas WeiBweinessig hinzu.

Leider gelingt die Sauce aber doch nicht in der von mir



gewlnschten Weise. Sie bleibt namlich ein wenig kriumelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heillen Butter und
Sahne im Topf schon schmilzt und man somit eine cremige,
samige und schlotzige Sauce erhalt. Aber auch das Zerdricken
der Briewurfel mit dem Stampfgerat im Topf bringt leider nicht
dieses gewlnschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig mit der Kasesorte variieren mussen, um solch ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so hergibt. Hier fiel meine Wahl auf italienische Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.

Sauce leider etwas krumelig
Fur 2 Personen:

= 375 g Penne Rigate
= 500 g Brie

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Butter

= Salz

2 EL WeilBweinessig

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Kase in sehr kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin andunsten. Kase
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Ruhren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerat etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kraftig mit
Salz wlurzen und abschmecken.

Parallel dazu Pasta 9 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!



Pferderouladen mit
Wurzelstampf mit Bratensauce

In leckerem Bratenfond

Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird fur die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Fullung fur Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Fullung.
Als da waren Senf, Speck, Gurkchen, Sardellenfilet und
Knoblauchzehe.

Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemusebruhe verwendet.
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Die fur genau solche Zwecke selbst frisch zubereitet und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, wilrzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewurzt mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker. Und
natlirlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlschmeckende Rouladen
Fir 2 Personen:

»4 Scheiben Pferderouladenfleisch (vom Schlachter
vorbereitet)

= Salz

= Pfeffer

» edelsuBes Paprikapulver

= Olivenol

= 800 ml Gemusefond



Fiur die Fullung:

= mittelscharfer Senf

= 8 Scheiben dinner Bauchspeck
=4 Gurkchen (Glas)

» 4 Sardellenfilets (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

Fur die Beilage:

=12 Wurzeln

= Butter
= gemahlene Muskatnuss
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im

Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen langs auf ein groBes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wlrzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck langs auf die Rouladen legen.
Jeweils am Ende der Rouladen quer ein Gurkchen, ein
Sardellenfilet und eine Knoblauchzehe drapieren und die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemiusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schalen und
grob zerkleinern.



Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzeln darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten. Eine grofe Portion Butter dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker wirzen.
Mit dem Stampfgerat grob zerstampfen.

Sauce der Rouladen abschmecken. Ebenfalls den Stampf
abschmecken.

Stampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils zwei Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce uber den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Salat mit Speck und
Croltons
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Trotz Speck vegan

Da muss doch ein Schreibfehler in der Uberschrift der
Salatzubereitung sein. Denken Sie jetzt. Aber das ist alles
korrekt so. Und ist auch alles flur Veganer geniel’- und essbar.
Denn fur den Speck wird veganer Speck verwendet. Hergestellt
aus SojaeiweiRB.

Und der Salat schmeckt so wirklich richtig gut. Saure vom
Dressing. Eine leichte Knoblauchnote. Und die Frische vom
Feldsalat. Das Knusprige und Wirzige vom veganen Speck. Und
dann noch als Topping die krossen Croltons, die natirlich
nicht in den Salat untergemischt werden, da sie sonst ihre
Knusprigkeit verlieren. Man gibt sie erst kurz vor dem
Servieren auf den Salat in den Schalen oben auf. Also,
wirklich lecker und empfehlenswert zum Nachmachen.

Fliir 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
= 250 g veganer Speck (2 Packungen a 125 g, in Streifen)



= 2 Toastbrotscheiben
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
 Margarine

Fur das Dressing:

=6 EL Wasser

=6 EL Olivenol

6 EL Weillweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit krossen Croltons
Toastbrotscheiben in sehr kleine Wurfel schneiden.



Eine grofle Portion Margarine in einer kleinen Pfanne erhitzen
und Warfel darin gute 10 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.

Mit den Zutaten fir ein Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Dressing abschmecken.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat unter kaltem Wasser abspulen.

Feldsalat, Speck, Schalotten und Knoblauch in eine Schussel
geben.

Dressing daruber geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.
Cro(tons dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Champignonragout in
Rotweinsauce mit Speckknoddeln
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Champignons statt gemischtes Gulasch

Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernahrungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann wurde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Waren da nicht die Speckknédel, die ich selbst zubereitet und
fur solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie uUber den Link zum
Rezept fur die Zubereitung der Knodel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck fir die Knddel. Und hoffen
darauf, dass der Hersteller der industriellen Knodelmasse
darin keine Zusatzstoffe verarbeitet hat, die der
vegetarischen oder veganen Ernahrung nicht entsprechen ..

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafiur, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben da einen guten Ersatz fur gemischtes Gulasch. Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginensticke zerfallen beim langen Garen



verstandlicherweise. Aber das ist so gewollt, denn sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
samig.

Die Gewlrze, die ich vorsichtshalber fur mehr ROstaromen in
der Sauce beim Anbraten des Gemuses mit anbrate und dann
ablosche, machen die Sauce sehr wirzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, wlrzige, dunkle Sauce — wie eben
fur ein Ragout gewlnscht — zubereitet.

Fur 2 Personen:

= 500 g groBe, braune Champignons (etwa 10 Stlck)
=1 kleine Aubergine

= 2 Lauchzwiebeln

=5 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Parikapulver

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= 300 ml trockener Rotwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 6 Speckknddel

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stucke schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dunsten. Restliches Gemlise dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkuammel wirzen. Die
Gewlrze auf dem Topfboden anrdsten, es sollen sich Réstspuren
bilden. Mit dem Rotwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem grollen Topf
erhitzen. Speckknodel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knddel auf einen Teller geben.
Ragout daneben drapieren. Sauce Uber die Knodel verteilen.

Restliche Sauce in einer Sauciere am Tisch zum NachgieRen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Fleischsalat

Mit veganer Schinkenwurst

Essen Sie gern vegan? Dann greifen Sie sicherlich auch ab und
zu einmal zu solch einem veganen Wurstprodukt. Ich habe diese
vegane Schinkenwurst bei meinem Discounter gekauft. Einmal


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/13/veganer-fleischsalat/

wieder kopfschiuttelnd. Denn wie immer wundere ich mich, dass
dieser vegane Artikel keine eigene Bezeichnung hat. Es muss
immer der Bezug und der Ersatz zum Fleisch bei der Bezeichnung
erscheinen.

Vegane Wurst wurde doch auch ausreichen. Eine Wurst aus
Fleisch heillt ja auch nicht fleischige Schinkenwurst. Und um
ein sehr bekanntes Beispiel hierbei gleich auch zu erwahnen:
Tofu heiBt ja auch nicht Sojafleisch(ersatz), sondern einfach
Tofu. So etwas wunsche ich mir fur alle veganen Produkte,
damit der Ersatz fur das Fleisch nicht immer herhalten muss.

Zur Hauptzutat des Salates, der veganen Schinkenwurst,
gesellen sich noch einige andere pflanzliche Zutaten. Die
Tomaten machen den Salat ein wenig saftig. Der Chicorée bringt
Frische. Und die eingelegten Gurkchen ein wenig Saure.

Als Dressing habe ich ein einfaches Dressing mit Essig und 01
gewahlt. Man muss hierbei nicht immer extravagant sein und mit
Joghurt, Senf oder frischen Krautern spielen.

Flir 2 Personen:

» 2 vegane Schinkenwiirste (a 180 g)
=6 Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 4 Chicorée

» 6 eingelegte Gurkchen (Glas)

Fur das Dressing:

= Olivenol

= Weillweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz



= Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Sehr lecker und wirzig
Alles Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob

zerkleinern.
Wurst ebenfalls grob zerkleinern.
Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches zubereiten.

Wurst und Gemise in eine Salatschussel geben. Dressing daruber
geben. Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.
Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pferdegulasch 1n Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr samiges Gulasch mit viel Sauce

Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich
genau das richtige Rezept flur Sie. Es war namlich von der vor
kurzem zubereiteten Pferdefleischsuppe noch Suppenfleisch
ubrig. Und das bietet sich doch genau fur ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine groBe Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
uber, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch samiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
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wenig trockenem Weillwein. Denn Saure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die ublichen Gewlrze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.

Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verflgung. Sie
werden jetzt sagen, sicherlich selbstgemacht mit der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verfugung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische Tagliatelle als Industrieprodukt in der Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf und wunderbarer Pasta Uberraschen und kochen Sie es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Fir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstick
= 10 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL scharfer Senf

= 300 ml Riesling

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 400 g frische Tagliatelle

» etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 4
Stdn.



Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten putzen, schalen und quer in Ringe schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden. Das Gemise in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin kross
anbraten. Mit dem Riesling abloschen. Senf dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Verruhren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zweli tiefe Pastateller geben.



Gulasch mit viel Sauce daruber verteilen.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdefleischsuppe

'

Sehr leckere Fleischsuppe

Sind Sie Pferdeliebhaber:in oder Reiter:in? Dann sollten Sie
schnell zu einem anderen Rezept wechseln. Oder Sind Sie offen
fur neue Einflusse? Oder sogar ein:e Liebhaber:in von
Pferdefleisch? Dann geht es Ihnen so wie mir, der
Pferdefleisch liebt und damit gern schmackhafte Gerichte
zubereitet. Nicht ohne Grund habe ich gerade im letzten
Dezember ein neues Kochbuch mit 43 Pferdefleischrezepten
veroffentlicht. Schauen Sie im Blog einmal danach.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/09/pferdefleischsuppe/

Fur diese Suppe wird Pferdesuppenfleisch bendotigt. Es darf
gern einige Fetteinlagerungen haben, nur sollte naturlich kein
Knorpel oder moéglichst auch keine Knochen vorhanden sein. Das
Fleisch lasst sich dann besser zuschneiden und essen.

Hier eignet sich das Blechstuck als Suppenfleisch. Das
Blechstuck liegt Uber der Brust und grenzt an die Hochrippe.
Das Fleischstick ist stark mit Fett durchwachsen und reines
Kochfleisch. Ich liefere Ihnen hier auch gleich einmal ein
Foto des Blechstick, das ich direkt vom Onlineshop meines
bevorzugten Rossschlachters entnehme — und natlirlich mit einem
Urhebervermerk markiere —, damit Sie eine Vorstellung von dem
Suppenfleisch bekommen. Es ist wirklich bestes Kochfleisch fur
Suppen.

Herrliches Suppenfleisch ©
https://www.pferdemetzgerei-stamm.de

Hinzu kommt naturlich noch, dass flur diese Suppe keine
industriell hergestellte Bruhe als Pulver oder Wirfel
verwendet wird, das verbietet sich bei solch hochwertigem
Fleisch von vornherein. Ich verwende frisch zubereitete Briuhe,



die ich einige Tage zuvor aus Gemluseabfallen im Brater
zubereitet und portionsweise eingefroren habe. Und zwar fir
genau solche Weiterverarbeitungen als Suppe.

Da ich gerne Knoblauch esse, kommt eine gehdrige Portion davon
hinein. Dann noch ein paar Kartoéffelchen und frischer Lauch.

Die Suppe kochelt bei geringer Temperatur zugedeckt zwei
Stunden auf dem Herd. Wird mit Salz, schwarzem Pfeffer und
einer Prise Zucker gewlrzt und abgeschmeckt.

Und man hat als Ergebnis eine hervorragende, sehr schmackhafte
Suppe, die wirklich ihresgleichen sucht. Mein Magen hat sich
danach vor dem Fernseher bei mir bedankt, kein Anzeichen einer
schweren Verdaubarkeit gezeigt und es hat mir wirklich sehr
gut geschmeckt. Also, sofern Sie einen Rossschlachter in der
Nahe haben — oder auf einen Onlineshop zurlickgreifen wollen —,
kochen Sie das Gericht gern nach, Sie werden verwundert sein
uber dessen Schmackhaftigkeit.

Fur 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 4 Kartoffeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Stange Lauch

= 800 g Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= eine Portion frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/07/tipp-frischer-gemuesefond-aus-gemueseabfaellen/

Mit ein paar Kartoffelchen
Suppenfleisch fur die Suppe portionieren und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Vom Lauch sowohl ein Stuck des dunklen als auch des hellen
Teils nehmen und quer in Ringe schneiden. Zu den Kartoffeln
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
zerkleinern. Zum Gemuse geben.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Suppenfleisch darin kross
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.

Suppenfleisch durch ein Kichensieb gieBen und somit das 01
entfernen.

Fleisch wieder in den Topf zuruckgeben. Gemluse dazugeben und
kurz anbraten. Mit der Brihe abldschen. Mit Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wlrzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur zwei Stunden kocheln lassen.

Bruhe abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit dem
Schnittlauch garnieren. Servieren. Guten Appetit!



