
Kürbis-Bratlinge  mit  Chili-
Sauce

Lecker und kross gebraten

Einfache Bratlinge.

Aus Kürbis zubereitet.

Und einigem zusätzlichen Gemüse.

Und Kräutern und Gewürzen.

Eier für Bindung.
Und zum Servieren und Dippen eine schmackhafte, scharfe Chili-
Sauce.
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Gefüllte Spitzpaprika

Würzige Füllung, würzige Sauce

Ein  Rezept  für  gefüllte  Paprika.  Diesmal  aber  nicht  die
bekannten  und  gewohnten  Paprikaschoten.  Sondern  kleinere
Spitzpaprika.

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

Die Würze bringt allein der geriebene Hartkäse mit. Zusätzlich
würze ich die Füllung nicht.

Als weitere Zutaten gebe ich eine große Portion an Basilikum
und Petersilie in die Füllung.

Da  das  Gericht  eine  kleine  Sauce  und  auch  Flüssigkeit

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/24/gefuellte-spitzpaprika-2/
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benötigt, in der ich es garen kann, lösche ich die Paprika im
Topf mit einem guten Schluck Soave ab.

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

 

Nierenzapfen  mit
Kräuterbutter  und
Champignons-Gemüse

Mit selbst zubereiteter Kräuterbutter

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
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Ein Rezept für die Zubereitung einer Innereie.

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 Gemüse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Kräuterbutter. 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 Kräuterbutter als
Butter, Knoblauch, einige frische Kräuter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?

 

Gefüllter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/


Fein gefüllter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefüllten Bratens.

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

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

Bei der Füllung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwürste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrät von zwei Bratwürsten, das ja schon gewürzt ist, für
die Füllung verwendet.

Beim Füllen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut  der  Bratwürste  entfernt  und  das  Brät  in  einen
Spritzbeutel ohne Tülle gegeben. Mit diesem Brät habe ich die

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/530A7C62-7A48-4030-866B-BCADCDBD7E43.jpeg


Höhlung im Braten gefüllt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Bräts habe ich
dieses zum Schluss noch kräftig mit dem Zeigefinger in die
Höhlung hineingestopft.

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

 

Stierhoden-Schaumsuppe

Sehr mild und schaumig

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/20/stierhoden-schaumsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/D0150153-70AD-4FC4-BEBE-E54FF70586A7.jpeg


Die zweite meiner Kreationen.

Diesmal  mit  der  Hauptzutat  Stierhoden.  Also  eine
Innereiensuppe.

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

Diesmal angebraten und dann püriert in einer Suppe.

Auch diesmal mit viel Riesling und Sahne abgelöscht.

Der Riesling verleiht der Suppe eine leichte Säure.

Und der Cayennepfeffer eine ganz leichte Schärfe.

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

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

Nur die Petersilie bleibt beim Fotografieren sichtbar.

Die Suppe hat einen feinen Geschmack nach dem Drüsengewebe der
Stierhoden und schmeckt wirklich außergewöhnlich lecker.

 

Champignon-Cremesuppe

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


Leckeres Cremesüppchen

Die erste meiner Kreationen.

Weiße, große Champignons.

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

Abgelöscht mit viel Riesling.

Verfeinert mit Sahne.

Fein püriert. Lecker!

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/318C1EA1-F417-438A-B614-43F75DE2921C.jpeg


Grandi Girasoli mit leichtem
Tomatensugo

Würziges Sugo mit viel Petersilie

Hier habe ich bei meinem Discounter einmal in eine Pasta der
Extraklasse  investiert  und  etwas  mehr  Geld  ausgegeben  als
normalerweise.

Aber die frische, gefüllte Pasta ist auch wirklich exzellent.

Dazu ein leckeres Tomatensugo. Das ich mit Petersilie, Käse
und Weißwein verfeinere.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/15/grandi-girasoli-mit-leichtem-tomatensugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/15/grandi-girasoli-mit-leichtem-tomatensugo/
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Feine  Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen 

Sehr lecker, auch mit Garnelen

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch „Einfach, günstig und
lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel „Hamburger Küche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialität aus
Hamburg.

Achtung:  Im  Originalrezept  wird  die  Suppe  mit  Krabben
zubereitet.

Ich  hoffe,  man  sieht  mir  dies  nach.  Ich  war  bei  meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weiß, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
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aufwändig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseeküste mit
einer  Packung  Krabben  gemacht,  die  ich  direkt  vom
Krabbenkutter  gekauft  hatte.  Das  ist  wirklich  eine  sehr
aufwändige Arbeit. Und der hohe Preis daher verständlich.

Aber  auch  verständlich,  dass  ich  dann  doch  zu  den
preiswerteren  Garnelen  gegriffen  habe.  Diese  kommen  grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Änderungen vorgenommen.

Ich  verwende  keine  Petersilie  für  die  Suppe,  sondern
Schnittlauch.  Das  scheint  mir  doch  besser  zu  passen.

Und natürlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

Außerdem  passt  natürlich  auch  unbedingt  frischer  Ingwer
hinein.

Und ein wenig Weißweinessig für etwas Säure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Casarecce mit Avocado-Pesto
Ein leckeres Rezept für Pasta mit Pesto.

Als Pasta wähle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmehl.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/03/casarecce-mit-avocado-pesto/


Und für das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich  mit  Lauchzwiebeln  und  Koblauch.  Würze  mit  einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Schärfe an das
Pesto  bringt.  Und  natürlich  frisch  geriebenem  Parmigiano
Reggiano. Natürlich kommt auch ein guter Schluck Öl an das
Pesto, dieses Mal kein Olivenöl, sondern Rapsöl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Rapsöl gekauft habe. Das Öl ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Sämigkeit.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1186]

Kartoffelauflauf  mit
Champignons
Hier habe ich ein Rezept aus einem meiner neuen Kochbücher
komplett variiert.

Somit  führe  ich  auch  nicht  mehr  dieses  Rezept
„Kartoffelauflauf mit Hackfleisch“ hier auf. Und nenne dann
die Änderungen, die ich vorgenommen habe.

Sondern beschreibe gleich das komplett modifizierte Rezept.

Ein Auflauf mit Kartoffeln und Champignons.

Mit einer frischen Béchamel-Sauce, in die ich noch frische
Petersilie  und  geriebenen  Parmigiano  Reggiano  hineingegeben
habe.

Allerdings nach wie vor in der Mikrowelle zubereitet.

Ich bereite die Béchamel-Sauce natürlich klassisch auf dem

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/21/kartoffelauflauf-mit-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/21/kartoffelauflauf-mit-champignons/


Herd in einem kleinen Kochtopf zu. Es macht Spaß, nach den
vielen Zubereitungen in der Mikrowelle wieder einmal mit einem
Kochtopf und Kochlöffel auf dem Herd zu agieren.

Ich  nehme  an,  dass  die  Zubereitungen  in  der  Mikrowelle
demnächst ihr Ende finden und ich wieder zu der klassischen
Zubereitung auf dem Herd übergehe.

Der Auflauf muss aufgrund der gut gewürzten Béchamel-Sauce und
des  verwendeten  Parmigiano  Reggiano  nicht  noch  zusätzlich
gewürzt werden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1177]

Kalbshirn mit grüner Sauce
Ein weiteres Rezept für eine Zubereitung in der Mikrowelle.

Dieses Mal eine Innereie.

Im Originalrezept wird Kalbsbries zubereitet. Das hatte ich
nicht mehr vorrätig und hätte ich erst bei meinem Online-
Schlachter bestellen müssen.

Aber ich hatte Kalbshirn vorrätig.

Kalbsbries ist ja eine Drüse des Kalbes und in der Konsistenz
sehr fein.

Kalbshirn ist dagegen noch viel feiner.

Für den Gemüsefond zum Garen des Hirns kann man dieses Mal
ruhig  auf  eine  gute  Brühe  aus  einem  Pulver  oder  Würfel
zurückgreifen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/14/kalbshirn-mit-gruener-sauce/


Als  Beilage  und  für  Würze  und  Geschmack  sorgt  eine  grüne
Sauce.

Man sollte für die Sauce frische Kräuter verwenden. Ich hatte
leider nicht alle Kräuter frisch vorrätig und habe daher das
eine oder andere Kraut auch getrocknet verwendet. Aber die
Sauce schmeckt auch damit sehr gut.

Wenn die Sauce etwas zu trocken und nicht flüssig genug ist,
kann man einige Esslöffel des Fonds dazugeben und verrühren.

Dazu einige Stücke frisches Zwiebelbaguette.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1160]

Gratinierte  Zucchini  mit
Sardellen
Heute hatte ich tatsächlich keinen Plan, was ich zubereiten
und kochen will.

Ich schaute dann aber doch in eines meiner neuen Kochbücher
und fand dieses sehr ansprechende Rezept, das ich dann auch
zubereitet habe.

Ich mache es einfach wie die US Marines, ich habe keinen Plan
und improvisiere eben. Wenn ich einmal so genau nachdenke,
improvisiere ich bei meinen Rezepten eigentlich immer.

Aus diesem Grund ändere ich eben auch das Rezept aus dem
Kochbuch. �

Beim Würzen der Zucchinischeiben übrigens behutsam vorgehen,

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/
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denn die Sardellenfilets in der Tomatenmasse sind ja schon
stark gewürzt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1153]

Pilzragout  mit  frischer
Tagliatelle
Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.

Verfeinert mit einigem zusätzlichen Gemüse.

Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als  Beilage  frische  Tagliatelle,  die  nur  einige  Minuten
Zubereitung benötigen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1086]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/


Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln
Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es
mir sehr gut geschmeckt hat.

Ich habe es hier abgewandelt und keinen Eintopf mit Kartoffeln
zubereitet, sondern eher ein Pansen-Ragout mit Bandnudeln als
Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1019]

Trippa ri Tita Messina
Ein  original  sizilianisches  Rezept,  das  mir  ein
Kooperationspartner meines Foodblogs und auch Kollege empfahl.

Wer Innereien nicht so gern isst, sollte ruhig dieses Gericht
einmal probieren. Im Gegensatz zu sauren Kutteln, die nicht
jedem schmecken, profitiert dieses Gericht von der Süße der
hinzugefügten Rosinen.

Es  ist  zwar  ein  original  sizilianisches  Rezept,  aber  ich
musste doch Abstriche tätigen und Zutaten ersetzen.

So hatte ich keine Lunge und Milz vorrätig, die im originalen
Rezept zusätzlich zum Pansen in das Gericht kommen.

Anstelle roter Zwiebeln verwende ich weiße Zwiebeln. Anstelle
Tomatenmark gestückelte Tomaten aus der Dose, da ich diese

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
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gerade vorrätig habe. Anstelle wildem Fenchel – wo bekommt man
denn  in  Deutschland  dieses  frische  Kraut?  –  gebe  ich
kleingewiegten  frischen  Thymian  und  Petersilie  hinzu.  Und
anstelle  Zibibbo-Trauben  Rosinen.  Eigentlich  sind  nur  der
Pansen und die Kartoffeln 100%ig authentisch. �

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,
gerne  beim  Wein  keinen  sizilianischen  Wein  zu  verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der  jeweiligen  Gegend  zu  wählen,  dürften  diese  ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen großen Abbruch
tun.

Das Ganze ergibt trotzdem einen leckeren Eintopf, der eine
leicht süßliche Note hat.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1015]

Endivien-Salat
Ein einfacher Endivien-Salat.

Aber  zubereitet  mit  einem  leckeren  Dressing  mit  gutem
Balsamico  di  Modena  und  gutem  Olivenöl.

Verfeinert vor dem Servieren mit kleingewiegter Petersilie und
kleingehackten Pinienkernen.

Etwas für die Veganer.

Und für zwischendurch ist so ein leckerer, frischer Salat
wirklich sehr schmackhaft.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/endivien-salat/


[amd-zlrecipe-recipe:997]


