Penne Rigate mit mediterraner
Gemuse-Sauce

Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemiuse-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Omelett-Torte

Ein Rezept, das ich aus dem Internet habe.

Ich muss demnachst besser darauf achten, von welcher Website
ich ein Rezept habe, damit ich die Quelle besser angeben kann.

Das Omelett gelingt sehr gut und ist sehr schmackhaft.

Besonders die in einer Pfanne angebratenen Toastbrotstucke
geben dem Omelett aufgrund ihrer Roéststoffe viel Geschmack.

Aufgrund der GrolBe einer Spring-Backform passt das Omelett
aber nicht auf einen normalen Teller, ich habe Pizza-Teller

verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1078]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/19/omelett-torte/

Gegrillter Stierhoden mit
frischem Salat

Mein letztes Innereien-Rezept im Rahmen meiner Woche der
Innereien.

Erneut ein Stierhoden-Rezept, ich hatte ja 1in meiner
Ankindigung schon erwahnt, dass es zwei Stierhoden-Rezepte
geben wird.

Ich habe es mir einfach gemacht.

Ich schneide die Stierhoden nur langs in dicke Scheiben und
grille diese.

Dazu ein frischer Salat aus Gurke, Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die gegrillten Stierhoden haben einen ganz eigenen Geschmack.
Sie mussen dies einmal selbst probieren.

Und jetzt genug der Innereien. Die kommende Zeit gibt es erst
einmal einige Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:1073]

Mediterraner Puten-Gemiise-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/

Teller

Ich habe hier einfach ein wenig experimentiert, weil ich eine
mediterrane Gewurzmischung zur Verfugung habe, die ich einmal
ausprobieren wollte.

Die Gewurzmischung ist vegan, gluten- und lactosefrei.

Fiur das Fleisch nehme ich kleine Putensteaks, die ich grob
zerkleinere.

Fur das Gemuse verwende ich Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Gewurzmischung schmeckt recht gut, man bekommt ein schones
mediterranes Gericht, das leicht nach Tomate, Oregano und
Basilikum schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1075]

Stierhoden-Ragout mit
Kartoffelstampf

Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept fur Sie. Ich
wollte es eigentlich am 1. Mai, also am Tag der Arbeit,
veroffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewohnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch
ein somit sehr bewahrtes Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/

Ich habe wieder einmal bei meinem bewahrten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Bobel auf umdiewurst.de, bestellt. Es ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.
Wenn ich zu Rewe fahre und dort Innereien, die dort
standardmalfig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich fur etwa 10,— € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis fur diese Innereien belauft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, kann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Bobel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn, Kalbs-Bries, Rinderbackchen (dies ist zwar
Muskelfleisch, aber es zahlt nicht zum sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwahnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle fur fast
jeden Posten dieser Bestellung fur etwa 200-300 g, also etwa
fur 1-2 Personen, schon gute 10,— €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,— € und bei Kalbs-Hirn
der Kilopreis sogar 60,— €. Das uUbersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, namlich Rinderfilet fur etwa 26-27,— €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Bobel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus BoObel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nachste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben
einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch
altbewahrte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.


https://umdiewurst.de
https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz

Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung
von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann lasst man ihn 1-2 Stunden auftauen. Dabei
taut die auBere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lasst man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1059]

Rotbarsch-Filet in Tomaten-
Sauce mit Bandnudeln

Feine Rotbarsch-Filets. Die ich nur quer in kurze Streifen
schneide und nicht wirze.

Denn die Wurze kommt von der Tomaten-Sauce, die ich separat
zubereite und fur die ich Krauter der Provence verwende.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1028]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/

Gegrillter Pansen mit Paprika
und Champignons

Bei meinem Innereien-Einkauf letzte Woche hatte ich ja das
Gluck, beim Pansen nicht nur einige stuckelige Pansenstiucke zu
kaufen, sondern einige grolle, flache Pansenstlicke, die man gut
als Schnitzel oder Steak zubereiten kann.

Also habe ich hier flache Pansensticke, die ja schon in
Gemusefond vorgegart sind, einfach gewlrzt und kraftig in der
Grill-Pfanne gegrillt.

Dazu einfach zwei Beilagen, die ich ebenfalls kurz in der
Grill-Pfanne grille, namlich Paprika und Champignons.

Pansen besteht ja aus einer Schicht Muskelfleisch, er hat aber
auch noch eine Schicht mit Kollagengewebe, das vermutlich der
Panseninnenteil ist. Das gegrillte Muskelfleisch schmeckt
kross und knusprig, das Kollagengewebe dagegen eher schwammig
und weich. Ich mag diesen Kontrast beim Essen von Pansen sehr
gern.

[amd-zlrecipe-recipe:1005]

Paprika-Kuchen

Ich dachte mir, wenn man mit Zucchini oder Wurzeln einen
Ruhrkuchen zubereiten und backen kann, dann geht dies auch mit
Paprika.

Ich habe zwei grofle Paprika-Schoten verwendet. Diese hatten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/15/gegrillter-pansen-mit-paprika-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/15/gegrillter-pansen-mit-paprika-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/25/paprika-kuchen/

alleine schon 400 g Gewicht, also eigentlich zuviel fur einen
Ruhrkuchen mit einem Mehlanteil von 500 g.

Aber nach dem Putzen, dem Entfernen des Kerngehauses und dann
dem Raspeln in der Kichenmaschine blieben gerade einmal 150 ¢
zerkleinerte Paprika ubrig. ABerdem muss man naturlich bei den
zerkleinerten Paprika die entstandene Flussigkeit abschutten,
sonst wird der Ruhrteig zu flussig.

So habe ich dann 150 g zerkleinerten Paprika und 350 g Mehl
verwendet.

Und einen leckeren, schmackhaften, saftigen Ruhrkuchen
erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:977]

Gefullte Paprika

Leckere, gefullte Paprika.
Zwel Stuck fur jede Person.
Mit einer frischen, leckeren Fullung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:943]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.
Natlrlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivendl.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]

Salat mit Chicorée, Paprika
und Chinakohl

Ein einfacher, aber frischer Salat. Aus drei Zutaten.
Chicorée, Paprika und Chinakohl.

Das Dressing wie schon bisher des O0fteren gemacht, aus
Olivenol, WeiBwein-Essig, Krautersalz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Einfach, aber frisch. Vermeidet einen uberladenen Magen am
Abend und auch die eventuelle Gewichtszunahme durch zu vieles
Essen.

[amd-zlrecipe-recipe:820]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/16/salat-mit-chicoree-paprika-und-chinakohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/16/salat-mit-chicoree-paprika-und-chinakohl/

Gulasch-Kartoffel-Eintopf

Ein leckerer Eintopf, fur den ich Rinder-Gulasch, Kartoffeln
und diverses Gemluse verwende.

AuRBerdem Tomatenmark fur die Sauce.

Und diese bilde ich aus selbst zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren hatte.

Verfeinert noch mit frischen Krautern, in diesem Fall Rosmarin
und Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:818]

Schweine-Geschnetzeltes mit
Bandnudeln

Hier ein leckeres Ragout.

Zubereitet aus Schweine-Geschnetzeltem. Dann Paprika. Und
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus selbst zubereitetem Fleischfond. Und
Créme fraiche.

Das Ragout lasse ich fur mehr Geschmack eine Stunde kocheln.

Dazu schmale Bandnudeln als Beilage.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/09/gulasch-kartoffel-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:717]

Hahnchen-0Oberschenkel mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemise

Hier bereite ich Hahnchen-0berschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade aus Olivendl,
edelsullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemuse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wlrze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand fir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]

Gemiise und Basmati-Reis 1n
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.
Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weillen Champignons.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wirze ich mit edelsufRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]

Schweinebauch und Brat-Gemiise

Leckerer Schweinebauch, in dunne Scheiben geschnitten. Gewlrzt
mit Steakpfeffer und Salz. Gebraten in der Pfanne in gutem
Olivenol.

Dazu ein Brat-Gemuse mit einer Mischung aus sechs
verschiedenen Gemusesorten. Einfach ebenfalls in der Pfanne im
Olivenol gebraten.

Wenig Aufwand. Bis auf das Putzen und Schalen des Gemuses
wenig Zeit flur die Zubereitung.

Und in funf Minuten in der Pfanne gebraten.

Beim Vorbereiten des Gemises das Fenchelgrun nicht wegwerfen.
Das durfen Sie nicht. Schneiden Sie es klein und bewahren Sie
es auf fur das Garnieren des Brat-Gemuses vor dem Servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:663]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/25/schweinebauch-und-brat-gemuese/

