Schmale Bandnudeln mit
Romanesco-Pesto

Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein kennengelernt und etwas nettes damit
erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte ..

Romanesco ist der grune Bruder des weillen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.

Aber erst ist eine Kohlsorte und hat den typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.
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Er eignet sich aber auch fiur ein Pesto, fur das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Kuchenmaschine.

Dann brat man ihn in ausreichend Olivendl an, gibt noch
kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und wirzt alles kraftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Fur mehr Flussigkeit und um den Romanesco auch anstandig zu
garen, wird er zunachst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgeldscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlangern.

Und naturlich ein gutes Stick Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Fir 2 Personen:

= 1 Romanesco

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL geriebener Ingwer
=2 TL Kurkuma

=2 TL Paprika

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Sauvignon blanc

=2 Schopfloffel Pasta-Kochwasser
= 375 g schmale Bandnudeln
= Olivenol

= 50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen.Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.
Roschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Rdéschen in der Kuchenmaschine grob zerschreddern.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.
Mit einem guten Schluck WeilBwein ablodschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise



Zucker kraftig wlrzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz kdcheln
lassen.

2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles gut vermischen und noch kurz koécheln lassen.
Abschmecken.

Pasta durch ein Kiuchensieb geben und das Kochwasser
abschiutten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Salat mit
Tiroler Speck und Gouda
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/09/mediterraner-salat-mit-tiroler-speck-und-gouda/

Leckerer und wurziger Salat

Ein mediterraner Salat mit vielen guten Zutaten, die man aus
dem Suden Europas wie Spanien, Italien oder Griechenland
kennt.

Gurke und Tomate gehoren da naturlich dazu. Und auch
Knoblauch.

Besondere Wiurze erhalt der Salat durch den verwendeten Tiroler
Speck und Gouda.

Angemacht mit einem 1leckeren Dressing mit Olivenodl,
WeiBweinessig und getrockneten Salatkrautern.

Ab nach Balkonien und in den Urlaub!
Fur 2 Personen:

= 1 Salatgurke
= 10 kleine Strauch-Tomaten
= 200 g junger Gouda



= 100 g Tiroler Speck (gewurfelt)
=4 groBBe, braune Champignons

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Packchen Salatkrauter

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» WeilBweinessig

= Olivenol

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit Weilweinessig, Olivenol, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gouda in einer Kiuchenmaschine fein in eine Schussel reiben.
Alle Zutaten in eine groBe Salatschussel geben.

Dressing loffelweise Uber den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schmackhaft durch Speck und Kase

Pferde-Rouladen mit Rosmarin-
Kartoffelspalten
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/

Sehr leckere und wilrzige Rouladen

Leckere, herzhafte und wiurzige Rouladen. Mit einfachen
Kartoffelspalten in Rosmarin.

Die Hauptzutat des Gerichts, die Rouladen aufwandig und ganz
klassisch. Mit Senf, Speckscheibe, Gurke, Sardellenfilet,
Lauchwiebel und Knoblauch gefullt.

Lange in Bratenfond geschmort.

Und die Beilage sehr einfach. Gekochte Kartoffelspalten, in
Butter mit frischem Rosmarin geschwenkt.

Flir 2 Personen:

4 groBe Scheiben Pferdefleisch (extra vom Schlachter fur
Rouladen ausgewahlt und vorbereitet)

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 500 ml Bratenfond



= Olivenol

Fir die Fillung:

=4 EL Bautz’'ner Senf

= 8 Speckscheiben

» 4 kleine Gewurzgurken (eingelegt)
= 4 Sardellenfilets (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 8 Zahnstocher

Fir die Kartoffeln:

6 grolle Kartoffeln

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Mit krossen Rosmarin-Kartoffeln

| Garzeit 2 Stdn.



Lauchzwiebel putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
platt drucken.

Gewlrzgurken langs vierteln.
Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch auf ein sehr groBes Arbeitsbrett legen.

Jeweils einen Essloffel Senf darauf geben und gut
verstreichen.

Langs jeweils zwei Scheiben Speck darauf legen.

An einem Ende der Fleischscheiben jeweils quer ein Gurkchen,
ein Sardellenfilet, eine Knoblauchzehe und einige
Lauchzwiebelsticke drapieren.

Fleischstuck von diesem Ende her zusammenrollen, dabei auch
gut die beiden Seiten einschlagen, damit die Roulade gut
zusammengerollt wird.

Mit jeweils zwei Zahnstochern fixieren.

Ol in einem sehr groBen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten kross anbraten.

Mit dem Bratenfond abloschen. Eine Prise Zucker dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen.

Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.

Kartoffeln in Spalten schneiden.



Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Rosmarin hineingeben.

Kartoffelspalten in der Butter einige Minuten braten, erhitzen
und darin herumschwenken.

Sauce der Rouladen abschmecken.

Rouladen herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
Zahnstocher entfernen.

Jeweils zwei Rouladen auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazugeben.
GrolBzugig Sauce Uber die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hefeteig-Strudel mit
Pferdefleisch, Steckriibe und
Hokkaido-Kiirbis
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Lecker gefullt

Strudel kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten fullen
und backen. Sowohl herzhaft-pikant als auch suB. In diesem
Fall jedoch ersteres.

Und als Hauptzutaten fur die Fullung Pferdefleisch, Steckrube
und Hokkaido-Kirbis.

Verfeinert mit Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel, Petersilie
und Gewurzen.

Da die Fullung des Strudels bei diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren wirde, wird die Fullmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Fullung
in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Fullmasse beim
Backen erhitzen und natudrlich der Strudelteig selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schon glanzend werden.



Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie grollen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur flr eine Person. Ist der Appetit
malkig oder fungiert der Strudel als Abendsnack vor dem
Fernseher, konnen sich zweli Personen einen ganzen Strudel
teilen.

Und beim Strudel konnen sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist naturlich schoner und besser. Aber bei diesem
Teig kodonnen Sie gern auch einmal zu einem industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blatterteig greifen. Er
ist fur diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusatzlich zur Zubereitung der Fullmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Fur 2 Personen:

= 1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch

ein Stuck Steckribe
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» frische Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

=1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.



Kross gebacken
Gulasch in sehr kleine Wurfel schneiden.

Kirbis und Steckribe putzen und ebenfalls in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Alle Zutaten in eine Schussel geben. Kraftig mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

0l in einem Topf erhitzen und Fillmasse darin unter Rihren
etwa 5— 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fillmasse langs an einer schmalen Seite auftragen und zu einer
Rolle formen.

Strudelteig von diesem schmalen Ende her zusammenrollen.
Strudel mit dem Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Strudeln quer in zwei Stlicke schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhalften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Leberknodel-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabei
ruhig zu.



- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Hohe-Rippe

kross


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

GrieRfRknodeln in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten GriefkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suB-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieBkloBe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolBere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flr weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmendu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur die Klole (6 Stuck):



= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fir die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielB dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja



nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.
Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schissel geben.
Fur die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wiurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.

Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch



flambieren.
Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei KloBe zu dem Fleisch geben.
Sauce grolSzugig Uber Fleisch und KloBe geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Pferdefleisch-
Eintopf mit Steckribe und
Hokkaido-Kiirbis
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Etwas fur die kalten Wintertage

Im Winter isst man gerne Eintopf. Denn er warmt den Korper und
die Seele und passt eben gut zur kalten Jahreszeit.

FUr dieses Rezept eines herzhaften Eintopfes verwende 1ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrube, Kirbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

Beim Fleisch greift man am besten zu Bratenfleisch, das man in
Wirfel schneidet. Das ist Schmorfleisch und muss eben in der
Bruhe einige Stunden geschmort werden.

Wenn man Suppenfleisch zur Verfigung hat, verwendet man am
besten dieses, aber Pferde-Suppenfleisch ist nicht bei jedem
Pferde-Schlachter zu bekommen.

Fur die Bruhe wird natlrlich nur selbst zubereitete Gemiebruhe
verwendet, die ich selbst hergestellt und fir genau solche
Anlasse portionsweise eingefroren habe.

Beim Eintopf ho6rt man des o6fteren den Rat, ihn nach dem



Zubereiten einen Tag stehen zu lassen und ihn erst am
darauffolgenden Tag zu essen. Denn dann zieht der Eintopf
durch und schmeckt noch besser.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdebraten
ein Stuck Steckrube
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
ein Stuck Weillkohl
1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= 800 ml Gemusebruhe
= etwas frische Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Lecker, kraftig und wirzig



Pferdebraten in Wurfel schneiden.

Steckrube, Kurbis und WeiBkohl putzen und ebenfalls grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einem groBen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemiuse und Petersilie dazugeben.

Mit der Bruhe abloschen.

Kraftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kdécheln lassen.
Bruhe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vier Jahreszeiten

Jetzt werden Sie sicherlich sagen, ja, kenne ich. Aber der
Titel des Rezeptes, sofern man das so nennen kann, ist in
zweierlei Hinsicht zutreffend.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/23/vier-jahreszeiten/

Eine leckere, frische Pizza

Zum einen habe ich heute einmal nicht meine eigene Kiche mit
der Zubereitung eines leckeren Gerichts in Anspruch genommen.
Sondern ich habe die lokale Wirtschaft angekurbelt und in Gang
gehalten. Das muss man ja von Zeit zu Zeit auch einmal machen.
Also habe ich auf meinem Spaziergang durch meinen Stadtteil
unterwegs in einem Imbiss eine Pizza geordert und mit nach
Hause genommen. Bis ich zuhause war, war die Pizza natlrlich
kalt, aber das hatte ich mit eingeplant, denn ich habe sie
dann abends fur den Fernsehabend wieder in der Mikrowelle
erhitzt.

Fast Food kann man das auch nicht nennen, denn die Pizza wurde
im Imniss frisch zubereitet, wenn auch mit einfachen Zutaten.
Aber der Teig war frisch, ebenso wie die vier Hauptzutaten.
Und ich habe sie in der Verpackung frisch in Empfang genommen.

Zuruck zum Titel des Rezeptes. Ich habe eine Pizza Quattro
Stagioni bestellt. Wer des O0fteren Pizza isst oder kauft,
weill, dass das 1ins Deutsche UuUbersetzt ,Pizza Vier
Jahreszeiten” bedeutet. Und diese Pizza Quattro Stagioni hat



traditionell in einem italienischen Restaurant diese vier
Hauptzutaten: Schinken, Salami, Champignons und Artischocken.
Dazu natlirlich noch der Pizzaboden, die Tomatensauce, der Kase
und diverse Gewlrze.

Nun, der Imbiss ist sicherlich eine der preiswertesten
Moglichkeiten, solch eine Pizza zu bestellen und zu essen, und
die Gerichte dort sind eben somit preislich an der unteren
Grenze. Was ich sagen will, ist, dass im Imbiss Kkeine
Artischocken fur die Pizzen verwendet werden und somit
gegessen werden konnen. Aus diesem Grund ist die gekaufte
Pizza nur bedingt eine ,Pizza Vier Jahreszeiten®, denn es
fehlte eine notwendige Zutat. Aber der Inhaber des Imbiss
ersetzte mir die Artischocken auf meinen Wunsch einfach durch
frischen Knoblauch.

Und warum der Titel in zweierlei Hinsicht zutreffend ist, war
allein dem Umstand zu verdanken, dass ich an diesem Tag nach
meinem Spaziergang, als ich wieder zuhause war, etwas
klassische Musik genossen habe und meine Nachbarn unter und
uber mir damit beschallt habe. Man gonnt sich ja sonst nichts.
Und zwar waren es die ,Vier Jahreszeiten” von Vivaldi.

In Ermangelung eines Rezepts fur die Zubereitung eines nicht
stattgefundenen Gerichts und Essens gibt es hier nur zweil
schone Fotos von der gekauften Pizza. Und abschliellend muss
ich sagen, sie war richtig lecker!



Mit vier Zutaten

on carne mit

C

Chili

Bandnudeln
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Ohne Kidney-Bohnen

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat bendtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Bandnudeln, die in das Chili con



carne hineinkommen und mit diesem gut vermischt werden.
Fur 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
=1 rote Paprika

1 Dose Tomaten (800 ml)

=1 groBBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

» 350 g Bandnudeln

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.




Mit Bandnudeln

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemise und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wlrzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur koécheln lassen.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochenden Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pasta zum Chili con carne geben.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Kochwasser der Pasta
verlangern.

Alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.
Mit etwas frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Chili con carne mit Basmati-
Reis

T R — . T W —

Mit Basmati-Reis

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat benodtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
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Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis, auf den ich das Chili
con carne gebe und und dann serviere.

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch

1 rote Paprika

1 Dose Tomaten (800 ml)

1 grolRe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

= 1 Tasse vorgedampfter Basmati-Reis (2 Packungen a 250 g,
mit Kokosnuss, Chili und Zitronengras)

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Wirzig und lecker

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemuse und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wurzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas WeiBwein verlangern.



Reis-Packungen etwas kneten, um den Reis etwas aufzulockern.

Packungen stehend in der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Chili con carne daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Dorade Royale mit
Fettgebackenem

Vor der Zubereitung
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Vom gestrigen Ostersonntag hatte ich noch Panierteig von den
panierten und frittierten Heringen ubrig.

Was tun damit? Ich hatte mich getauscht und hatte doch keine
weiteren Zutaten vorratig, um diese im Panierteig zu panieren.

Also Uberlegte ich, damit irgendwie eine Beilage fur die
leckere Dorade Robyale zuzubereiten. Und es bot sich naturlich
auch an, diese zu frittieren.

Aber dieses Mal bin ich wirklich in eine Art Bezeichnungsnot
geraten, denn wie sollte ich diese Beilage benennen?

Ich kam nur auf den relativ einfach gehaltenen Begriff von
.Fettgebackenem”. Das ist eigentlich der Oberbegriff fur eine
solche Beilage. Aber es sind weder Fritten noch Churros noch
Krapfen.

Denn ich wollte einfach experimentieren, habe den Panierteig
in eine Tiulle mit einem Spritzaufsatz gefullt und den Teig
stiuckweise in das siedende Frittierfett gespritzt. Es bilden
sich somit kleine Teigklumpchen als Fettgebackenes. Es ist
zwar keine besonders ansprechende Beilage, aber da ich
gewurztes Kichererbsenmehl fur den Teig verwende, 1ist das
Fettgebackene doch sehr kross und wirzig.

Und die Doraden sind natlurlich sehr saftig und lecker. Genau
richtig als Gericht flr einen Feiertagqg.



Eine leckere, saftig gegarte Dorade Royale
Es gibt ja zwei Arten, diese Doraden zuzubereiten.

Ich habe sie zunachst mit Salz und Pfeffer gewlrzt und auf
beiden Seiten mehliert, damit sie beim Anbraten in Olivenol
eine schone Kruste bekommen.

Dann kann man sie, was sich eher anbietet, im Backofen noch
etwa 10 Minuten nachgaren.

Oder man gart sie auf der Herdplatte mit etwas Weilwein in der
zugedeckten Pfanne bei geringer Temperatur fertig. Die krosse
Haut verliert dadurch zwar ein wenig von ihrer Knusprigkeit.
Aber die Doraden gelingen doch sehr saftig und wohlschmeckend.

Fur 2 Personen:

= 2 Doraden Royale (a etwa 800 g)
= einige Zweige frischer Rosmarin
» einige Zweige frischer Basilikum
» 6 Knoblauchzehen



» Salz

 Pfeffer

= 3 EL Mehl

» weifler Spatburgunder
= 0Olivenol

Flir den Teig:

= 150-200 g Kichererbsenmehl
=2 Eier

= Milch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Nach der Zubereitung

Mehl in eine Schussel geben.



Eier aufschlagen und dazugeben.

Mit etwas Milch den Teig etwas verflussigen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika wlrzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Knoblauch schalen und mit einem groRen Messer platt drucken.
Seitenflossen der Doraden abschneiden.

Auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Mehl auf einem groBen Teller verteilen und Doraden auf jeweils
beiden Seiten mehlieren.

Bauchhohle der Doraden mit Knoblauch, Rosmarin und Basilikum
fullen.

Ol in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Doraden auf beiden Seiten jeweils zwei Minuten kross anbraten.
Mit einem guten Schluck WeiBwein abldschen.

Zugedeckt 15 Minuten beil geringer Temperatur garen.
Wahrenddessen Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Teig in eine Spritztulle mit einem groBen Spritzaufsatz
fullen.

Teig stuckweise 1in das siedende Fett in der Fritteuse
spritzen.

Teigstluckchen zwei Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Nochmals salzen.

Jeweils eine Dorade auf einen Teller geben.



Das Fettgebackene dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis mit scharfer
Tomatensauce

Leckeres, einfaches Gericht

Ein einfaches Gericht.

Mit einer leckeren, leicht scharfen Tomatensauce.
Die Peperoncino gibt der Sauce die leichte Scharfe.

Und alle anderen Zutaten die leckere Wurze.
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Als Beilage einfach vorgedampfter Reis aus der Packung, wie
man ihn beim Discounter oder Supermarkt bekommt.

Fur 2 Personen:

= 2 Packungen vorgedampfter Basmati-Reis (a 250 g, mit
Kokosnuss, Chili-Schote und Zitronengras)

Fur die Sauce:

=2 groBe, braune Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» etwas frische Petersilie
=1 TL Tomatenmark

= 200 g passierte Tomaten (Packung)
=% rote Paprika

= 1 Peperoncino

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» weiller Burgunder

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Schmackhafte Sauce

Alle Zutaten putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zutaten darin kurz anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit einem grollen Schluck Weilwein abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reispackungen etwas durchkneten, um
den Reis aufzulockern.

Dann Packungen oben aufschneiden.



Packungen stehend der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle 1in Sahne-Sauce
mit Nordseekrabben und Kapern

Leckere, samige Sauce

Mit Sahne lasst sich eine leckere Sauce nicht nur fur Fleisch
oder Fisch zubereiten, sondern auch ganz einfach fir Pasta,
Reis oder Kartoffeln.

Hier wahle ich Pasta als Hauptzutat des Gerichts. Und zwar
echte italienische Pappardelle, eine meiner Lieblings-Pasta.
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Bei der Sauce gehe ich dieses Mal den eher fischigen Weg und
verwende Nordseekrabben aus der Packung, die Sie bei jedem
Discounter bekommen.

Dazu einige eingelegte Kapern. Und zusatzlich einige Teeloffel
des Einlegewassers der Kapern, das der Sauce eine gewisse
Saure verleiht.

Passend dazu noch einige Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird ganz nach der mengenmaBigen Hauptzutat fur die
Sauce einfach mit etwas Bratfisch-Gewlrzmischung, da mache ich
es mir zugegebenermalBen etwas einfach.

Aber die Sauce gelingt gut. Und wenn Sie die Sauce noch
verlangern wollen, einfach einige Essloffel des Kochwassers
der Pasta hinzugeben.

Flur 2 Personen:

= 350 g Pappardelle

= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 TL Kapern (Glas)

=4 TL Einlegewasser der Kapern

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

=2 TL Bratfisch-Gewlurzmischung

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.



Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.

Knoblauchzehen schalen, mit einem groBen Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch, Krabben und Kapern Kkurz anbraten. Mit dem
Einlegewasser abldschen.

Sahne dazugeben.
Mit der Gewlrzmischung mischen.
Alles gut vermischen, abschmecken und kurz kocheln lassen.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben, zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!



Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch

| .

Solo ohne Beilagen

Sehr selten kommt es vor. Aber ab und zu mache ich es doch.
Und zwar Gerichte aus anderen Foodblogs nachkochen.

Hier traf es ein Gericht von Zorra aus dem Foodblog 1 x
umrahren bitte aka Kochtopf.

Es handelt sich um ein Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch.

Gerne verweise ich auf das Original-Rezept, um es nachlesen zu
konnen:

https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Zorra weist ganz zu recht darauf hin, dass man das Gericht
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nicht unbedingt mit einem Maishuhn zubereiten muss. Ich habe
daher ein normales Brathahnchen von meinem Discounter
verwendet. Ein Maishuhn zu bekommen hatte sich als etwas
schwierig herausgestellt.

Und zudem braucht man, wie Zorra schreibt, auch nur sehr
wenige Zutaten.

Salz und Pfeffer zum Wirzen.
Und dann viel frischen Rosmarin und Knoblauch.
Das Huhn im Backofen gelingt sehr gut.

Und es duftet herrlich nach dem verwendeten Rosmarin und
Knoblauch.

Allerdings sollte man am darauffolgenden Tag nicht unbedingt
ein Vorstellungsgesprach haben, denn der viele Knoblauch
duftet dann eben immer noch.

Ich habe glucklicherweise darauf verzichtet, das Rezept
abzuwandeln und statt Salz und Pfeffer eine Fleisch- oder
Geflugel-Gewlurzmischung zu verwenden. Das sollten Sie nicht
tun. Denn eine solche Mischung wurde den Rosmarin- und
Knoblauchgeschmack stark Uubertonen.

Flur 2 Personen:

= 1 Brathahnchen (1,4 kg)

=5 Zweige frischer Rosmarin

= 5 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 3/4
Stdn.



Mit Rosmarin und Knoblauch

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hahnchen mit Salz und Pfeffer innen und aullen wirzen.
Blattchen von zwei Rosmarinzweigen abzupfen und kleinwiegen.

Mit dem Rosmarin das Hahnchen ebenfalls nochmals nur aulien
wlrzen.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Hahnchen mit dem restlichen Rosmarin und dem Knoblauch fullen.
Schenkel des Hahnchens mit einem Kiuchengarn zusammenbinden.
Ol in einen groRen Brater geben. Hahnchen hineinlegen.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Dann noch 4% Stunde den Grill anstellen und die Hautoberflache
des Hahnchens schon knusprig grillen.

Herausnehmen, Kichengarn entfernen und Hahnchen mit einem



scharfen Messer langs aufschneiden und halbieren.
Fallung entfernen.

Jeweils eine Hahnchenhalfte auf einen Teller geben und solo
servieren.

Guten Appetit!

Eventuell kann man den ausgetretenen Saft des Hahnchens noch
fur eine Sauce fur ein andere Zubereitung verwenden.

Gulasch zweierlei Art 1in
Malzbier-Sauce mit
Langkornreis

Aus zweierlei Fleischsorten
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Biergulasch ist ja weithin bekannt. Man schmort dazu
geeignetes Gulaschfleisch in Bier. Meistens verwendet man dazu
ein helles Pilsner. Kann aber auch zu einem WeiBbier greifen.
Oder sogar ein dunkles Bier verwenden, das dem Gulasch und der
Sauce sogar noch eine dunkle Farbe verleiht.

Weniger bekannt durfte jedoch sein, ein Malzbier fur ein
Biergulasch zu verwenden. Denn es hat ja nur sehr wenig
Alkohol. Und da es aus Malz gebraut ist, bringt es eine
leichte SulRe an die Sauce.

Aber ich war selbst sehr verwundert uUber die Einfachheit der
Zubereitung.

Ich habe das Fleisch nebst Zwiebel und Knoblauch in 01
angebraten und mit einer Flasche Malzbier abgeldoscht. Dann
einfach noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und zwei Stunden
schmoren lassen. Das Ergebnis 1ist eine sehr leckere und
wohlschmeckende Sauce, die fast gar nicht nachgewurzt werden
muss.

Und durch die lange Schmorzeit ist das Gulasch herrlich weich
geschmort.

Das Besondere an dem Gulasch ist dann auch noch, dass ich zwei
Sorten Fleisch verwende. Einmal Suppenfleisch vom Rind, das
sehr weich wird durch das Schmoren und fast von allein
auseinanderfallt. Und zum anderen Nackenfleisch vom Schwein,
das zwar auch weich geschmort wird, jedoch noch ein wenig mehr
Struktur behalt als das Suppenfleisch.

Fur 2 Personen:

= 400 g Suppenfleisch (Rind)

= 400 g Nackenfleisch (Schwein)
=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Flasche Malzbier (0,33 1)

= Salz



= Pfeffer

= 1 Tasse Langkornreis
= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Lange geschmortes Gulasch

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Knoblauch kleinschneiden.

Fleisch in grobe Wirfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch mit dem Gemiise anbraten.
Mit dem Malzbier abloschen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kur vor Ende der Garzeit den Reis in der doppelten Menge
Wasser mit etwas Salz 10-12 Minuten garen.



Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Reis auf zwel tiefe Teller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce darliber geben.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Tomate-Paprika-Kiirbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weils man, wie man kocht. Man benotigt nur Pasta und
Pesto.
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Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum Verfeinern und passend zur Jahreszeit gebe ich noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kirbis in das Pesto.

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekommlicher!

Fir 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln

Fur das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
= 1/2 roter Paprika

= ein Stuck Hokkaido-Kurbis

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schussel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.
Klirbis auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.
Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Einen guten Schluck Olivendl dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschutten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



