Leber-Risotto

Kein echtes Risotto ..

Dieses Rezept habe ich aus einem dicken Kochbuch zu allen
Varianten der Zubereitung von Gerichten aus allen moglichen
Kategorien.

Aber dies ist kein Risotto. Ein Risotto wird aus Risotto-Reis
zubereitet, also einem Mittelkornreis, der die Eigenart hat,
dass er beim richtigen Zubereiten aullen schon durchgegart ist,
jedoch der Kern innen noch leicht knackig und bissfest ist.

AuBerdem wird ein Risotto so zubereitet, dass man nacheinander
in mehreren Durchgangen jeweils einen Schopfloffel Gemisebrihe
zum Reis gibt und ihn so etwa 15-20 Minuten unter standigem
Ruhren gart, bis auch alle Flussigkeit aufgenommen wurde und
das Risotto so richtig schlotzig ist.

Allerdings war in dem Rezept zu diesem Risotto aufgefuhrt, das
Risotto mit einem Langkornreis zuzubereiten. Und die
Flussigkeit wird auf ein Mal hinzugegeben und der Reis darin
gegart. Also, kein Risotto.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/09/leber-risotto/

Ich habe das Gericht aber dennoch nach dieser Anleitung
zubereitet und anstelle des Langkornreises einfach Jasminreis
verwendet.

Und eine Variation habe ich noch vorgenommen. Im originalen
Rezept wird Chinakohl verwendet. Ich habe keinen Chinakohl
vorratig gehabt und habe stattdessen Wirsing verwendet.

Und, obwohl der Name des Gerichts nicht passt, muss ich sage,
das Gericht schmeckt sehr gut.

Fur 2 Personen

= 400 g Rinderleber (2 Scheiben)
= 2 EL Mehl

1 grolRe Zwiebel

1 Tasse Jasminreis

8 Blatter Wirsing

etwa 400 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit Wirsing und Leber

Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Wirsingblatter putzen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin einige Minuten
glasig dunsten.

Reis dazugeben und kurz mit anbraten.
Mit zwei Schopfloffeln Brihe abldschen.

Zugedeckt 10 Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Ab und zu umrdhren.

Wirsing hineingeben, alles vermischen und nochmals 5 Minuten
garen.

Bei Bedarf noch etwas Bruhe dazugeben.
Leber in kurze Streifen schneiden.

In eine Schale geben, mit dem Mehl bestduben und gut
vermischen.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Leber darin einige Minuten
kross anbraten.

Risotto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Leber dazugeben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gemisebriuhe mit Suppen-
Maultaschen

p— B
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Trotz Convenience eine schmackhafte Suppe

Convenience-Produkte sind nicht von vornherein und ganzlich zu


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/09/gemuesebruehe-mit-suppen-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/09/gemuesebruehe-mit-suppen-maultaschen/

verteufeln.

Es gibt zum einen gute Convenience-Produkte. Und zum anderen
hat man manchmal nicht nur frische Produkte zuhause vorratig.
Und aulBerdem ist es auch akzeptabel, wenn es einmal schnell
gehen muss.

Auch gehobene Restaurants greifen zu guten Convenience-
Produkten. Wenn man an einem Tag 100 Mal Rotkohl als Beilage
seinen Gasten anbietet, ist es verstandlich, wenn man diesen
nicht selbst auf der Kichenreibe reibt, sondern auch einmal zu
einem Convenience-Produkt greift. Wichtig ist hierbei meistens
nur noch, dass man dieses Produkt durch eigene Zutaten und
besondere Zubereitungsweise aufwertet.

Gemusebruhe als Pulver gibt es in guter Qualitat. Man darf nur
nicht beim Preis knausern. Auch Bio-Ware gibt es bei diesem
Produkt schon.

Und auch Maultaschen oder generell frische und/oder gefullte
Pasta ist von diversen Anbietern in sehr guter Qualitat zu
bekommen.

So wird diese Suppe aus nur zwei Convenience-Produkten
zubereitet.

Aber sie sind von guter Qualitat, die Zubereitung geht schnell
und die Suppe schmeckt. Und das ist ja die Hauptsache.

Aufgewertet wird die Suppe einfach mit etwas
frischer Petersilie, die zum Garnieren verwendet wird.

Fur 2 Personen

= 500 ml Gemusebruhe (Pulver aus dem Glas)
= 300 g Suppen-Maultaschen (Packung)
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.



Leckere Suppen-Maultaschen
Wasser in einem Topf erhitzen.

Gemusebrihe dazugeben und alles verrihren und leicht kécheln
lassen.

Suppe dennoch abschmecken.

Maultaschen dazugeben und im nur noch siedenden Wasser
zugedeckt 7 Minuten ziehen lassen.

Petersilie kleinwiegen.
Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Champignons-Cremesuppe

Champignons verwendet man ja meistens, um sie mit diversem
Fleisch, so zum Beispiel Gulasch oder Geschnetzeltem, in einer
Sauce zuzubereiten.

Eine andere Mdglichkeit ist jedoch, mit den Champignons als
Hauptzutat eine leckere Creme-Suppe zuzubereiten.

Selbst wenn man weille Champignons verwendet, werden diese doch
beim Anbraten in Butter dunkelbraun und man erhalt somit keine
weille Suppe, sondern eine dunkelbraune oder gar grauliche.

Aber keine Bange, schmackhaft ist sie dennoch.

Fir die Flussigkeit der Suppe sorgen naturlich Sahne und dann
Gemusefond.

Als kleine weitere Zutaten dienen Schalotten, Lauchzwiebeln
und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/26/champignons-cremesuppe/

Nach dem Garen wird naturlich alles einige Minuten mit dem
Plirierstab feinst puriert, damit man auch wirklich eine schone
Creme-Suppe erhalt.

Petersilie wird zum Garnieren verwendet und rundet die Suppe
einfach ab.

FUr 2 Personen

= 1 kg weille Champignons (2 Packungen a 500 g)
= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Gemusefond

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinwiegen.
Champignons kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse und
Pilze darin einige Minuten unter Ruhren anbraten.

Mit dem Fond und der Sahne abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Alles einige Minuten mit dem Purierstab feinst plrieren.
Suppe abschmecken.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht mit
Geschnetzeltem, Kiirbis und
Kartoffel

Sehr lecker, samig und wurzig

Ich trinke ja keinen Alkohol, aber ich koche daher sehr gern
damit. Aus diesem Grund habe ich vor kurzem eine Flasche Gin
erstanden, und zwar Martin Miller’s Gin. Ebenso wie mit dem
vor kurzem gekauftem Scotch Whiskey kann man damit ein Gericht
schon flambieren und ihm somit einen speziellen Geschmack
verleihen.

Hier habe ich wieder einmal ein Gericht selbst kreiert und
erfunden. Ein sehr gesundes Gericht.

Ein Pfannengericht mit Schweine-Geschnetzeltem, Kurbis und
Kartoffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/

Beim Kirbis habe ich auf zwei Sorten zuruckgegriffen:
Hokkaido- und Butternuss-Kiurbis. Beide Sorten haben den
Vorteil, dass man die Schale mit zubereiten kann, da sie
essbar ist.

Bei den Kartoffeln habe ich leckere Bio-Drillinge gewahlt, die
man mit Schale zubereiten kann.

Gewlrzt mit Gewlirzsalz und Krautern der Provence.

Flambiert mit einem guten Martin Miller’s Gin. Und zwar drei
Schnapsglaser voll davon. Das macht das Gericht nach dem
Braten etwas samiger.

Alternativ kann man z.B. auch auf ein anderes Produkt
zuruckgreifen, und zwar den so genannten 9 Moons Gin. Auch ein
edles Getrank.

Und fur die Besucher und Leser meines Foodblogs, die sich gern
einmal dem Alkohol hingeben, sei hier noch auf einige leckere
Rezepte fur Cocktails mit Martin Millers’ Gin verwiesen.
Sicherlich fur Interessierte eine sehr interessante Lekture!

Fur 2 Personen

400 g Schweine-Geschnetzeltes

ein groBes Stuck Hokkaido-Kurbis
ein grofles Stuck Butternuss-Kirbis
10 Bio-Drillinge

1 Bund Petersilie

Gewlirzsalz

= Krauter der Provence

=6 cl Martin Miller’'s Gin

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.


https://www.martinmillersgin.com/de-de/unsere-gins/9-moons-gin/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/cocktails/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/

Schwein, Kirbis, Kartoffel
Kartoffeln mit Schale und Kirbisse in kleine Wurfel schneiden.

Gemuse in einem Topf mit kochendem Wasser 7 Minuten
garen. Kochwasser abschutten.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin etwa 10 Minuten
unter mehrmaligem Wenden kross und knusprig braten.

Geschnetzeltes dazugeben und noch einige Minuten mit anbraten.
Mit Gewurzsalz und Krautern der Provence wurzen.

Petersilie dazugeben.

Gin dazugeben und das Gericht flambieren.

Abschmecken und bei Bedarf mit normalem Salz nachwlrzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Linguilne mit
Hackfleischballchen

Sehr wirziges und empfehlenswertes Pasta-Gericht

Ein Rezept fur ein Gericht mit Pasta und Hackfleischballchen.
Das sehr lecker und ausgesprochen gut ist.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Dafur verwende
ich gemischtes Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und
Petersilie.

Fir mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natudrlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/

Pfeffer und Zucker.

FUr etwas Sauce flur die Pasta brate ich kleingeschnittene
Kirschtomaten in Olivendol an. Gebe frische Basilikumblatter
und Knoblauch hinzu. Wurze mit Salz und Pfeffer. Und
verlangere die Sauce mit etwa 10 Essloffel des Kochwassers der
Pasta. Dieses enthalt ja Starke der Pasta und Salz und bindet
somit die Sauce gut ab.

In dieser Sauce erhitze 1ich die frittierten
Hackfleischballchen noch einige Minuten.

Fur 2 Personen
Flir die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
= 1 trockene Schrippe

= 200 ml Milch

= 8 EL Semmelbrodsel

= 1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1/2 Bund Petersilie

= 3 Eier

rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zusatzlich:

= 350 g Linguine

=1/2 Topf Basilikum
= 20 Kirschtomaten

» 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.



| Garzeit 20 Min.

Flir die Hackfleischballchen:

Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedrickten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.



Eine Stunde ziehen 1lassen, damit die Semmelbrodosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand sehr kleine Ballchen daraus rollen und auf einen
Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen und auf ein Kuchenpapier geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Tomaten vierteln.
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Blattchen des Basilikum abzupfen.

Reichlich Olivenol 1in einer Pfanne erhitzen. Tomaten
hineingeben und kraftig anbraten.

Knoblauch und Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

10 Essloffel des Kochwassers der Pasta hinzugeben. Alles gut
vermischen.

Hackfleischballchen einige Minuten in der Sauce erhitzen.
Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Ballchen mit der Sauce daruber geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Hackfleischballchen mit
Kartoffelspalten mit
Korriesaft

Der Teller ist voll .. juchuchuh!

Ein Rezept fur ein Gericht, das ich komplett in der Fritteuse
zubereite.

Ausgenommen naturlich den Korriesaft. Der ist industriell
hergestellt und steht in einer Flasche zur Verflgung.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Nur bei den
Kartoffelspalten greife ich auf Tiefkuhlware zuruck. Es sind
Kartoffelspalten aus Bio-Kartoffeln, also noch mit Schale. Und
leicht mit mediterranen Krautern vorgewlrzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/

Far die Hackfleischballchen verwende 1ich gemischtes
Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und Petersilie.

FUr mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine 1in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natirlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Der Korriesaft heiBt hier in Hamburg tatsachlich so. Es ist
die Variante, die es auf dem Kiez, also der Reeperbahn, an den
Imbissstanden oder -buden gibt. Es 1ist der verballhornte
Begriff der klassischen Curry-Sauce, die fur Currywurst mit
Pommes frites verwendet wird. Der Name eben in Kiezmanier.

FUr 2 Personen
Fur die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
1 trockene Schrippe
200 ml Milch
8 EL Semmelbrodsel
1 grolRe Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
= Salz
= Pfeffer
= Zucker

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
= Korriesaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Frittierzeit 10 Min.



Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedruckten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand kleine Ballchen daraus rollen und auf einen



Teller geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und warmhalten.

Kartoffelspalten — eventuell auch in zwei Durchgangen — 5
Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben, salzen und
dann auf zwei Teller verteilen.

Hackfleischballchen dazugeben.
Ballchen grollziugig mit dem Korriesaft ubergieRen.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/21/mediterraner-sommer-salat/

SRS

Wirzig-mediterran

Fur diesen Salat kaufen Sie Produkte ein, die Sie aus
Sudeuropa kennen. Dies sind Salatgurke, Paprika, Tomate,
Avocado, Schalotte und Knoblauch. Und fir Wirze und Salzigkeit
einen leckeren Hirtenkase.

Sie konnen auch noch Zucchini einkaufen und verwenden. Ich
hatte diese leider nicht vorratig.

Dazu kommt frische, kleingewiegte Petersilie.

Das Dressing machen Sie einfach aus Aceto Balsamico di Modena,
Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker an.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Petersilie dazugeben.
Dressing darubergeben.

Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.



Servieren. Und schmecken lassen!

Fir 2 Personen

1/2 Salatgurke
1/2 rote Paprika
1/2 gelbe Paprika
1 Avocado

6 Kirschtomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
150 g Hirtenkase
Petersilie

= Aceto Balsamico di Modena
= Olivenol

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinscheiden. In
eine Schussel geben.

Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und dazugeben.

Dressing mit Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
anmachen.

Dressing darubergeben.
Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pfannkuchenerbsen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/19/pfannkuchenerbsen-suppe/

Leckere Suppe

Ja, wie soll ich diese Suppe nennen? Da ich sie selbst kreiert
habe. Pfannkuchentropfen-Suppe? O0der doch eben
Pfannkuchenerbsen-Suppe?

Sie erinnert mich an eine Suppe als Vorspeise, die ich fruher
in meiner Jugend im Skiurlaub zu Ostern in einer Gaststatte in
Osterreich immer sehr gerne gegessen habe. Sie war eine meiner
Lieblingsspeisen im Urlaub.

Es war eine Kichererbsensuppe. Also eine Rindsbouillon mit
Kichererbsen als Einlage.

Diese habe ich jetzt sozusagen nachkreiert.

Ich habe einfach einen Rest eines Pfannkuchenteigs mit einem
Kichensieb tropfenweise in das siedende Fett der Friteuse
tropfen lassen. Und dort einige Minuten kross frittiert.

Dann die Erbsen auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen
lassen.



Fertig ist die Einlage.

Als Suppengrundlage habe ich einen selbst zubereiteten
Gemusefond verwendet.

Das Ganze noch mit frischer, kleingewiegter Petersilie
garnieren.

Fertig ist die leckere Suppe.

Schupfnudeln mit Speck und
Gemuse

Sehr lecker


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8576.jpg

Ein Gericht fur die Pfanne.

Industriell hergestellte Schupfnudeln. Die mich dieses Mal
nicht so besonders uberzeugt haben.

Es schmeckt ein wenig merkwlrdig, wenn man Schupfnudeln auf
dem Teller hat, die alle die gleiche GrofBBe und Form haben.
Also weit davon entfernt, wenn man diese selbst zubereitet.

Dazu etwas Bauchspeck fur Wirze.

Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Garniert mit Parmigiano Reggiano und Petersilie.
FUr 2 Personen:

= 2 Packungen Schupfnudeln (a 300 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Parmigiano Reggiano

= Petersilie

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinwiegen.

Speck in kleine Wirfel schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Eine Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Schupfnudeln, Speck und Gemuse darin unter Rihren 10 Minuten
kross braten. Salzen und pfeffern.

Schupfnudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano und Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Fisch-Suppe

Leckere Suppe
Einfaches Rezept.
Schnell zubereitet.
Wenige Zutaten.

Wenn es mal schnell gehen muss.



https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/05/fisch-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8578.jpg

Kiirbis-Bratlinge mit Chili-
Sauce

Lecker und kross gebraten

Einfache Bratlinge.

Aus Kirbis zubereitet.

Und einigem zusatzlichen Gemuse.
Und Krautern und Gewlrzen.

Eier fur Bindung.
Und zum Servieren und Dippen eine schmackhafte, scharfe Chili-
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/19E9DA20-883E-43F0-93DF-75518C65237A.jpeg

Gefullte Spitzpaprika

Wirzige Fullung, wurzige Sauce

Ein Rezept fur gefullte Paprika. Diesmal aber nicht die
bekannten und gewohnten Paprikaschoten. Sondern kleinere
Spitzpaprika.

Bei der Fillung mache ich es mir einfach und verwende als
Hauptzutat gemischtes Hackfleisch.

Die Wirze bringt allein der geriebene Hartkase mit. Zusatzlich
wurze ich die Fullung nicht.

Als weitere Zutaten gebe ich eine groBe Portion an Basilikum
und Petersilie in die Fullung.

Da das Gericht eine kleine Sauce und auch Flussigkeit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/24/gefuellte-spitzpaprika-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/43FA1A18-B77F-4F61-8BC6-EC1544A87C7C.jpeg

bendtigt, in der ich es garen kann, losche ich die Paprika im
Topf mit einem guten Schluck Soave ab.

Durch das Garen bildet sich eine sehr schmackhafte und wirzige
Sauce, die ich naturlich gern zum Gericht dazu serviere.

Nierenzapfen mit
Krauterbutter und
Champignons-Gemiise

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ein Rezept flr die Zubereitung einer Innereie.
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Nierenzapfen ist zwar eine Innereie, aber er besteht aus
reinem Muskelfleisch. Denn er ist das Zwerchfell des Rindes,
das ein Muskel ist. Es wird sehr gern als Alternative zu Filet
oder Rumpsteak zum Kurzbraten als normales Steak verwendet.

Als Beilage bereite ich ein einfaches Gemuse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Krauterbutter. Dieses Mal
aber frisch selbst zubereitet. Man schmeckt den Unterschied
deutlich zu einem fertigen Produkt vom Discounter.

Aber was braucht man denn mehr zu frischer Krauterbutter als
Butter, Knoblauch, einige frische Krauter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?

Gefullter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemise
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Fein gefullter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefullten Bratens.

Ich bin kein ausgebildeter Koch. Ich kenne leider nicht die
professionelle Art, wie man einen Braten etwas aushohlt, um
ihn zu fullen.

Ich hae daher ein spitzes, dinnes, sehr scharfes Entbein-
Messer genommen und in den Braten langs hineingestochen. Dann
habe ich diesen Einstich durch Wenden und Drehen des Messers
etwas vergrollert.

Bei der Fullung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwlrste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrat von zwei Bratwlrsten, das ja schon gewurzt ist, fur
die Fullung verwendet.

Beim Fullen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut der Bratwurste entfernt und das Brat in einen
Spritzbeutel ohne Tulle gegeben. Mit diesem Brat habe ich die
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Hohlung im Braten gefullt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Brats habe ich
dieses zum Schluss noch kraftig mit dem Zeigefinger in die
Hohlung hineingestopft.

Als Beilage bereite ich eine einfaches, schmackhaftes Gemuse
aus Champignons und Tomaten zu. Verfeinert mit Lauchzwiebel,
Knoblauch und frischer Petersilie.

Stierhoden-Schaumsuppe

Sehr mild und schaumig

Die zweite meiner Kreationen.
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Diesmal mit der Hauptzutat Stierhoden. Also eine
Innereiensuppe.

Ich bereite mittlerweile Stierhoden zu wie jede andere
Hauptzutat, sei es Fleisch, Innerei, Fisch oder Gemise. Und
habe auch immer Vorrat im Gefrierschrank.

Diesmal angebraten und dann pluriert in einer Suppe.
Auch diesmal mit viel Riesling und Sahne abgeloscht.
Der Riesling verleiht der Suppe eine leichte Saure.
Und der Cayennepfeffer eine ganz leichte Scharfe.

Piriert ergibt dies dann eine leichte Schaumsuppe, denn der
Riesling und die Sahne wird mit den restlichen Zutaten beim
Pirieren leicht schaumig.

Die Stierhoden-Croutons, die ich noch auf die Suppe gebe,
versinken leider aufgrund der flussigen Konsistenz in der
Suppe und schwimmen nicht obenauf.

Nur die Petersilie bleibt beim Fotografieren sichtbar.

Die Suppe hat einen feinen Geschmack nach dem Drusengewebe der
Stierhoden und schmeckt wirklich auBergewohnlich lecker.

Champignon-Cremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/19/champignon-cremesuppe/

Leckeres Cremesuppchen
Die erste meiner Kreationen.
Weille, grofle Champignons.

Unterstutzt mit etwas Aubergine, die ja an sich in etwa die
gleiche Konsistenz hat wie Champignons.

Abgeloscht mit viel Riesling.
Verfeinert mit Sahne.

Fein puriert. Lecker!
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