
Puten-Röllchen  mit  Rosenkohl
und  Kartoffeln  in  Rotwein-
Sauce

Röllchen mit Beilagen
Zu  Weihnachten  hatte  ich  erst  unterschiedliche  Gerichte
geplant.  Zuerst  wollte  ich  eine  Dorade  zubereiten.  Dann
vielleicht eher ein Pferde-Gulasch oder zwei Pferde-Steaks.
Alle  drei  Gerichte  fielen  dann  weg,  weil  ich  nicht  mehr
einkaufen gegangen bin. Denn zu Weihnachten stand zwei Tage
vor  Weihnachten  ein  rießiges  Fresspaket  mit  den
unterschiedlichsten  Produkten  als  Weihnachtsgeschenk  vor
meiner  Wohnungstür.  Da  musste  ich  schließlich  nicht  mehr
einkaufen und noch zusätzlich Geld ausgeben.

Also entschied ich mich kurzerhand für die Putenschnitzel. Und
habe zwei gefüllte Röllchen daraus kreiert.

Als Beilagen gibt es Rosenkohl und Salzkartoffeln.

Und als Sauce eine schöne, würzige Rotwein-Sauce, in der ich
die Röllchen auch gare.
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Zutaten für 2 Personen:

4 Putenschnitzel
12 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
4 Zweige Rosmarin 
trockener Rotwein
20 Rosenkohlröschen
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Butterschmalz
Küchengarn

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schälen und in grobe Stücke zerschneiden. Rosenkohl
putzen.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  salzen.  Rosenkohl  und
Kartoffeln hineingeben und etwa 8–10 Minuten garen.

Währenddessen Schnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.  8  Stücke  Küchengarn  abschneiden  und  längs
nebeneinander  auf  ein  Arbeitsbrett  legen.  Jeweils  ein
Schnitzel ebenfalls längs auf zwei Küchengarnschnüre legen.
Dann auf jedes Schnitzel längs drei Scheiben Speck legen. Und
dann an den Anfang jedes Schnitzels quer einen Thymianzweig.
Schnitzel  zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn
zusammenbinden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Röllchen auf allen
Seiten  gut  anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss  Rotwein
ablöschen. Sauce salzen und pfeffern. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 5–6 Minuten garen lassen. Sauce abschmecken.

Röllchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Küchengarn
entfernen.  Jeweils  die  Hälfte  des  Rosenkohls  und  der
Kartoffeln auf die beiden Teller dazugeben. Sauce großzügig
über Kartoffeln und Röllchen geben. Servieren.



Schweinefleisch  mit  Gemüse
und Mi-Nudeln

Lecker und würzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An Gemüse gebe ich in das Gericht, was der Kühlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am längsten zum Garen benötigen, zum anderen können
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschäden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Fisch-Sauce  und  Schwarzer-Bohnen-
Sauce.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, würziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in
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Schalen mit Stäbchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein  Pasta-Gericht  ist,  kann  man  es  auch  in  tiefen  Nudel-
Tellern anrichten.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schweineschnitzel (à etwa 200 g)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
etwas frischer Ingwer
2 rote Chili-Schoten
1 Zucchini
6 Brechbohnen
16 Rosenkohl-Röschen
2 EL Fisch-Sauce
2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
Öl
150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schälen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Übriges Gemüse
putzen, eventuell schälen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-Röschen  einige  Minuten  pfannenrühren.  Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenrühren. Schließlich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenrühren.  Fisch-Sauce  und  Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben.  Mit  einem  Schuss  Wasser  ablöschen.  Nudeln
dazugeben, alles verrühren und noch kurz köcheln lassen. Sauce
abschmecken.

Gericht  in  zwei  tiefe  Nudel-Teller  oder  in  Schalen  mit



Stäbchen geben und servieren.

Schweinefilet  mit  Rosenkohl
und Salzkartoffeln in Cognac-
Sauce

Leckeres Filet mit Beilagen
Ein  edles  Stück  Fleisch,  in  Butter  angebraten,  mit  einer
leckeren Cognac-Sauce zubereitet. Passend als Sonntag-Mittag-
Gericht.

Dazu als Beilage Kartoffeln und Rosenkohl.

Der Rosenkohl kann der Einfachheit halber mit den Kartoffeln
gegart  werden,  nur  gart  der  Rosenkohl  kürzer  als  die
Kartoffeln.

Zutaten für 2 Personen:
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1 Schweinefilet (etwa 500 g)
10 kleine Kartoffeln
250 g Rosenkohl
Cognac
150 ml Gemüsefond
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12–15
Min.

Rosenkohl putzen. Kartoffeln schälen.

Filet auf beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen. Einmal quer in der Mitte halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Salz dazugeben und Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann Rosenkohl dazugeben und mitgaren.
Insgesamt etwa 12–15 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei
Teller geben und warmhalten.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetstücke
auf jeweils beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Mit
einem großen Schuss Cognac ablöschen. Fond dazugeben. Filet
noch einige Minuten garen. Filetstücke herausnehmen, auf die
beiden Teller geben und warmhalten.

Cognac-Sauce kräftig reduzieren. Sauce abschmecken. Großzügig
über Kartoffeln und Filets geben. Servieren.



Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein herbstliches Gericht, zubereitet aus frischen Zutaten. Man
verwendet einfach die Gemüsesorten, die der Kühlschrank gerade
hergibt.

Und wie es sich für einen Eintopf gehört, gare ich ihn eine
Stunde lang, damit sich die Aromen gut verbinden.

Mein Rat: Eintopf schmeckt am nächsten Tag noch besser, wenn
man ihn einmal aufgewärmt hat.

Zutaten für 2 Personen:

10 kleine Kartoffeln
250 g Rosenkohl
1/2 Butternuss-Kürbis (400 g)
6 Brechbohnen
20 kleine, braune Champignons
2 rote Zwiebeln
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/eintopf-2/


ein Stück Ingwer
1 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemüse  putzen  und  grob  zerkleinern.  Champignons  im  Ganzen
belassen. Kartoffeln schälen und ebenfalls grob zerkleinern.
Knoblauch und Ingwer schälen und kleinschneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse,  Champignons  und
Kartoffeln dazugeben und eine Stunde bei geringer Temperatur
garen.

Salzen und pfeffern.

In zwei tiefe Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Nackensteaks  mit
Zwiebelgemüse in heller Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/nackensteaks-mit-zwiebelgemuese-in-heller-sauce/
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Steaks mit Gemüse

Diesmal zwei Nackensteaks, schmackhaft gewürzt. Da ich noch
die Friteuse auf der Küchen-Arbeitsplatte stehen hatte, habe
ich  die  Steaks  kurzerhand  im  siedenden  Fett  frittiert.
Frittiert man die Steaks nur 2–3 Minuten, sind sie innen noch
leicht rosé.

Dazu ein Zwiebelgemüse aus Lauchzwiebeln und Zwiebeln.

Dazu bereite ich eine helle Béchamel-Sauce zu, die ich mit
etwas Weißwein verfeinere.

Mein Rat: Die Nackensteaks an der Fettkruste bzw. Fleischseite
mehrmals einritzen, sonst wölben sie sich beim Frittieren in
der Friteuse zu stark.

Zutaten für 1 Person:

Für die Béchamel-Sauce:

Grundrezept

2 Nackensteaks
1 große Zwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


6 Lauchzwiebeln
trockener Weißwein
Salz
bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Zwiebel schälen und in grobe Stücke schneiden. Lauchzwiebeln
putzen und ebenfalls in grobe Stücke schneiden.

Béchamel-Sauce  zubereiten.  Zwiebel  und  Lauchzwiebeln
dazugeben.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Alles
verrühren und einige Minuten köcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer würzen.

Währenddessen  Steaks  in  das  siedende  Fett  geben  und  2–3
Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Zwiebelgemüse  mit  Sauce
dazugeben.  Servieren.

Rosenkohlsuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/06/rosenkohlsuppe/


Schmackhafte Suppe

Eine einfach zuzubereitende Suppe.

Ich verwende selbst zubereiteten Gemüsefond.

Und schneide den Rosenkohl sehr klein. Alternativ kann man ihn
auch durch die Küchenmaschine geben und fein reiben.

Dann koche ich ihn im Fond mit.

Garniert wird die Suppe mit frischer Petersilie.

Zutaten für 1 Person:

300–400 ml Gemüsefond
250 g Rosenkohl
Salz
bunter Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Rosenkohl  putzen  und  sehr  klein  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/


Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl dazugeben und
etwa 4–5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Suppe  in  einen  tiefen  Suppenteller  geben,  mit  Petersilie
garnieren und servieren.

Pfannen-Allerlei

Leckeres Pfannengericht

Bei  diesem  Gericht  könnte  man  auch  sagen,  dass  es  der
Resteverwertung dient. Man kann vieles, was im Kühlschrank
noch übrig  ist, dabei verwerten.

Ich  verwende  als  Fleisch  eine  halbe  Hähnchenbrust  und  in
Streifen geschnittenen Speck.

Als Pasta kommt eine halbe Packung Tortellini hinzu.

Als Käse habe ich noch Feta zur Verwertung. Der Feta löst sich

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/05/pfannen-allerlei/


beim Garen in der Pfanne auf und trägt so auch zur Würze des
Gerichts bei.

Und als Gemüse Rosenkohl, Kohlrabi, Champignons, Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer. Rosenkohl, Kohlrabi und
auch Tortellini gare ich vor dem Anbraten einige Minuten in
Gemüsefond.

Ich würze das Pfannengericht mit einigen Esslöffeln heller
Soja-Sauce, die mit Zitronensaft verfeinert ist.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, das Gericht ruhig aus
der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

½ Hähnchenbrust
120 g Speck
100 g Fett
200  g  Tortellini  (mit  Pilz  und  chinesischem  Trüffel
gefüllt)
8 Rosenkohlröschen
¼ Kohlrabi
2 weiße Champignons
1 Schalotte
2–3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
Petersilie
1 l Gemüsefond
3–4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons  in  Scheiben  schneiden.  Rosenkohl  und  Kohlrabi
putzen,  Rosenkohlröschen  halbieren  und  Kohlrabi  in  Würfel



 schneiden.  Hähnchenbrust  längs  halbieren,  dann  quer  in
Streifen schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden. Feta in
kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl, Kohlrabi und
Tortellini hineingeben und 3–4 Minuten garen. Herausnehmen und
auf einen Teller geben.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Hähnchenbrust,  Speck,
Champignons,  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  darin
einige Minuten kräftig anbraten. Rosenkohl, Kohlrabi, Ingwer,
Tortellini und Feta dazugeben und ebenfalls einige Minuten
kräftig anbraten. Mit Soja-Sauce würzen. Alles vermischen.

Petersilie über das Gericht in der Pfanne geben. Gericht in
der Pfanne servieren.

Panierte  Rinderleber  mit
Rosenkohl-Speck-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/27/panierte-rinderleber-mit-rosenkohl-speck-gemuese/
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Sehr leckere Leber mit Gemüse

Ich habe Innereien eingekauft. Gleich eine größere Menge, etwa
3 kg. Da kann ich die kommmende Zeit einige leckere Innereien-
Gerichte zubereiten.

Wie immer war es preiswert. 3 kg Innereien kosteten etwa €
17,–, somit das Kilo etwa € 5,30. Da sollen sich Rumpsteak,
Entrecôte und T-Bone-Steak eine Scheibe davon abschneiden.

Ich kaufe Innereien bei Rewe, der Supermarkt in meiner Nähe
hat abgepackt in der Frischfleisch-Kühltruhe  immer eine ganze
Menge  Innereien.  Ich  habe  Pansen,  Leber,  Niere  und  Zunge
gekauft. Ab und zu ist auch Flomen vorrätig.

Aus diesem Grund gibt es auch ein einfaches Innereien-Gericht.
Ich paniere eine Scheibe Rinderleber und brate sie einfach
kurz  in  der  Pfanne  an.  Die  Leber  wird  herrlich  zart  und
schmeckt lecker.

Dazu gibt es eine ein wenig aufwändigere Beilage. Ich koche
Rosenkohlröschen, brate Speck an und vermische beides. Dazu
noch etwas gehackte Pinienkerne unterheben. Wer möchte, kann



die Pinienkerne zu den Speckstreifen in die Pfanne geben und
sie kurz anrösten.

Mein  Rat:  Selbst  hergestellte  Semmelbrösel  für  die  Panade
verwenden,  die  Panade  wird  knuspriger  als  wenn  man  ein
industriell produziertes Produkt verwendet.

Noch  ein  Rat:  Wie  immer  die  klassische  Zubereitung  einer
Panade mit  drei Zutaten. Erst mehlieren, dann durch das Ei
ziehen und schließlich durch die Semmelbrösel.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
250 g Rosenkohl
120 g durchwachsener Bauchspeck
10–15 g Pinienkerne
1 EL Mehl
1 Ei
2–3 EL Semmelbrösel
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Rosenkohl  putzen.  Speck  in  kleine  Streifen  schneiden.
Pinienkerne  grob  zerhacken.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl darin etwa 10
Minuten garen. Wasser abgießen und Röschen im Topf warmhalten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin  einige  Minuten  kross  anbraten.  Rosenkohlröschen
dazugeben.  Ebenfalls  Pinienkerne  hinzugeben.  Mit  Salz  und
Pfeffer würzen und alles gut vermischen. Auf einen Teller
geben und warmhalten.

Mehl, Ei und Semmelbrösel jeweils auf einen kleinen Teller
geben. Mehl und Semmelbrösel verteilen, Ei verquirlen.



Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Erst auf jeweils
beiden  Seiten  durch  das  Mehl,  dann  durch  das  Ei  und
schließlich  durch  die  Semmelbrösel  ziehen.

Aus  den  Speckstreifen  ausgetretenes  Fett  in  der  Pfanne
erhitzen und Leber etwa 2–3 Minuten auf jeder Seite kross
anbraten.  Herausnehmen,  auf  den  Teller  geben  und  alles
servieren.

Frittierte  Hähnchenmägen  und
Rosenkohl

Frittierte Mägen und Röschen

Ich hatte meine Friteuse noch in der Küche zum Arbeiten stehen
und bereite nun damit eine schnelles Gericht zu.

Ich fritiere Hähnchenmägen. Und dann Rosenkohl.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/15/frittierte-haehnchenmaegen-und-rosenkohl/
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Ich würze die Mägen einfach mit etwas süß-scharfer Sauce.

Die Mägen werden zwar sehr kross, sind aber doch ein wenig
zäh. Obwohl Hähnchenmägen aus Muskelfleisch bestehen, sind sie
anscheinend doch eher für ein Ragout geeignet, in dem sie eine
Stunde schmoren.

Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenmägen
250 g Rosenkohl
süß-scharfe Sauce
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Rosenkohl putzen und Röschen halbieren.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Röschen in die Friteuse geben und 3–4 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern. Auf den Teller geben und warmstellen.

Hähnchenmägen ebenfalls in die Friteuse geben und 3–4 Minuten
im  siedenden  Fett  frittieren.  Herausnehmen,  auch  auf  ein
Küchenpapier geben und abtropfen lassen. Auf den Teller geben
und süß-scharfe Sauce darüber geben. Alles servieren.

Tarte  mit  Rosenkohl,
Zwiebeln, Speck und Ingwer

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/05/tarte-mit-rosenkohl-zwiebeln-speck-und-ingwer/
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Sehr leckere, pikante Tarte

Dies  ist  meine  erste  Tarte,  die  ich  zubereite.  Ich  hatte
zunächst  das  Problem,  dass  ich  nicht  wusste,  in  welche
Kategorie ich dieses Rezept einordnen soll. Aber die Kategorie
„Kuchen“ passt nun schon.
Tarte ist ein Kuchen mit einem Mürbeteig als Boden und einer
entweder pikanten oder süßen Füllung. Diese wird – meistens im
ersteren Fall – mit einer Eier-Sahne-Käse-Mischung übergossen.
Die Tarte wird warm oder kalt serviert. Sie entspricht in etwa
einer Quiche.
Ich hatte noch sehr viel Ingwer übrig, und auch Speck, und
wusste nicht, wie ich vor allem ersteren zubereiten sollte.
Eine Recherche nach einem Ingwerkuchen ergab keinen Erfolg. Da
ich auch noch Rosenkohl und Zwiebeln vorrätig hatte, kam ich
auf  die  Idee  einer  herzhaften  Tarte,  da  diese  vier
Hauptzutaten  doch  gut  zueinander  passen.
Rosenkohl, Zwiebeln, Knoblauch und Speck brate ich vor dem
Backen im Backofen an. Ingwer jedoch nicht, ich habe schlechte
Erfahrungen mit dem Braten von Ingwer gemacht, da er dabei
öfters bitter wird. Der Ingwer gibt der gebackenen Tarte aber
ein fruchtiges, leicht zitroniges Aroma.
Beim Mürbeteig musste ich etwas variieren, ich hatte nicht
mehr genügend Butter vorrätig. Die Menge der fehlenden Butter
habe ich durch Olivenöl ersetzt. In Pizza- oder Nudelteig gibt



man schließlich auch Olivenöl. Und ich habe zusätzlich ein Ei
für mehr Bindung hinzugegeben. Eventuell muss man die Mengen
der  Zutaten  ein  wenig  variieren,  also  verringern/erhöhen.
Allerdings überzeugt der Mürbeteig bei der fertig gebackenen
Tarte nicht so sehr. Eventuell muss ich mich doch an die
üblichen Zutaten eines Mürbeteigs halten. Oder sogar einmal
auf einen anderen Teig für den Boden der Tarte ausweichen.
ich hatte beim Recherchieren ein Rezept gefunden, das für die
Eier-Sahne-Käse-Mischung die doppelte Menge an Sahne, aber die
Hälfte der Menge an Käse angegeben hatte. Ich hatte aber nur
einen Becher Sahne vorrätig, und somit gibt es eben die volle
Dröhnung beim geriebenen Käse, bei dem ich die ganze Packung
verwende.
Bei  der  Backtemperatur-  und  zeit  muss  ich  bei  weiteren
Tartezubereitungen eventuell etwas variieren, denn die Tarte
ist ja doch recht dunkel geworden.
Zutaten:
Für den Mürbeteig:

300 g Mehl
80 g Butter
3 EL Olivenöl
1 Ei
½ TL Salz

Für die Füllung:

3 große Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
100 g Rosenkohl
120 durchwachsener Bauchspeck
50 g Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

200 ml Sahne
4 Eier
250 g geriebener Emmentaler
1 EL getrockneter Thymian



Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.
Für den Mürbeteig:
Mehl, Butter, Olivenöl, Ei und Salz in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät einige Minuten verrühren. Mit den Händen
verkneten und eine Kugel formen. In der Rührschüssel für 1
Stunde in den Kühlschrank geben.

Mürbeteig in der Backform mit Gemüse-Speck-Mischung, …

Für die Füllung:
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schälen. Zwiebeln in Streifen
schneiden.  Knoblauch  und  Ingwer  quer  in  kurze  Scheiben
schneiden. Rosenkohl putzen und Röschen halbieren. Speck in
kleine Würfel schneiden.
Speck in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Herausnehmen und in
eine Schüssel geben. Etwas Öl in die Pfanne geben und Zwiebeln
und Knoblauch glasig dünsten. Auch herausnehmen und in die
Schüssel  geben.  Rosenkohl  ebenfalls  einige  Minuten  in  der
Pfanne anbraten. Auch in die Schüssel geben. Ingwer in die
Schüssel dazugeben. Alles gut vermischen und beiseite stellen.



… der zusätzlichen Eier-Sahne-Käse-Mischung …

Zum Überbacken:
Eier in eine Schüssel aufschlagen. Sahne und Käse dazugeben.
Thymian dazugeben. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles
gut vermischen.
Backofen auf 200ºC Umluft erhitzen. Spring-Backform einfetten.
Mürbeteig aus dem Kühlschrank nehmen. Teig mit den Händen dünn
auf den Boden und etwa 2–3 cm am Rand der Backform ausdrücken.
Gemüse-Speck-Mischung  hineingeben  und  verteilen.  Dann  Eier-
Sahne-Käse-Mischung darüber geben und gut verteilen. Backform
für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



… et voilà, die fertig gebackene Tarte.

Backform herausnehmen und den Rand der Spring-Backform lösen.
Zur Sicherheit die Tarte auf dem Boden der Backform belassen
und sie einfach auf eine Kuchenplatte stellen. Da Tarte warm
und  kalt  gegessen  werden  kann,  kann  man  sofort  ein  oder
mehrere Stücke servieren.

Kartoffel-Rosenkohl-Speck-
Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/


Die erste Portion, …

Ich  hatte  noch  relativ  viel  Speck  eingefroren,  allerdings
schon in Speckstreifen geschnitten. Also überlegte ich mir
dieses Gericht eines Auflaufs, bei dem ich Kartoffeln und
Rosenkohl und auch eine große Menge an Speck verwendet habe.
Gemüsefond  und  Weißwein  kommen  als  Flüssigkeit  zum  Garen
des Gemüses und Specks hinzu. Und Gouda zum Überbacken.

Ich  weise  ja  immer  gern  darauf  hin,  beim  abschließenden
Grillen im Backofen für etwas Farbe für den Käse auch jeden
Moment dabeizubleiben. Doch diesmal ist mir fast ein Fehler
unterlaufen. Noch einen Moment länger nicht darauf geachtet
und der Käse wäre verbrannt.

Zutaten für 1 Person:

2–3 große Kartoffeln
200 g Rosenkohl
200 g Speck, in Streifen geschnitten
100 g geriebener Gouda
150 ml Gemüsefond
150 ml trockener Weißwein

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image40-e1422055292449.jpg


Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

… und die zweite Portion

Kartoffeln schälen und in dicke Scheiben schneiden. Rosenkohl
putzen  und  Rosenkohlröschen  jeweils  halbieren.
Kartoffelscheiben etwas schräg in Reihen nacheinander in eine
mittlere  Auflaufform  schichten,  wobei  nach  jeder
Kartoffelreihe eine Reihe mit halben Rosenkohlröschen kommt.
Die  Lücken  der  Rosenkohlreihen  oben  mit  den  Speckstreifen
auffüllen.

Fond mit dem Weißwein mischen. Über die Kartoffel-Rosenkohl-
Speck-Mischung geben, so dass die Auflaufform fast vollständig
mit  Flüssigkeit  gefüllt  ist.  Mit  etwas  Muskat,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Gouda über der Mischung
verteilen  und  die  Auflaufform  auf  mittlerer  Ebene  für  40
Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit den



Backofen-Grill auf 240 ºC erhitzen und den Auflauf auf höherer
Ebene unter die Grillschlange geben, damit der Käse etwas
Farbe bekommt.

Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform  herausnehmen  und  Auflauf  entweder  in  der
Auflaufform servieren. Oder in ein oder zwei Portionen auf
einen großen Teller geben und servieren.

Frittierte
Schweinenackenkoteletts  mit
Rosenkohl und Pommes frites

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/23/frittierte-schweinenackenkoteletts-mit-rosenkohl-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/23/frittierte-schweinenackenkoteletts-mit-rosenkohl-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/23/frittierte-schweinenackenkoteletts-mit-rosenkohl-und-pommes-frites/


Koteletts, Pommes und Gemüse

Jetzt  hätte  ich  doch  beinahe  einen  „Frittierten  Teller“
zubereitet,  denn  ich  überlegte,  ob  ich  zusätzlich  zu  den
Koteletts und den Pommes frites auch noch die Rosenkohlröschen
frittiere. Das war mir dann aber doch zu viel des Guten. Ich
habe sie wie gewohnt in kochendem Wasser gegart und etwas
gesalzen.

Die Pommes frites bekommen je nach Produkt und gewünschter
Bräune und Knusprigkeit 2–3 Minuten bei 180 ºC im siedenden
Fett in der Friteuse. Und die Schweinenackenkoteletts gare ich
mit Knochen 2 Minuten auf jeder Seite … ähhh natürlich im
Ganzen ebenfalls im siedenden Fett.

Der Vorteil bei dieser Zubereitung: Das Essen ist nach sehr
kurzer Zeit fertig, es braucht gerade mal etwa 15 Minuten.
Und: Alle Zutaten passen fast nicht mehr auf einen normalen,
großen Teller.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweinenackenkoteletts (etwa 350 g)



200 g Rosenkohl
eine große Portion Pommes frites
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit einige Minuten | Garzeit
10–12 Min.

Rosenkohl putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl
darin etwa 10–12 Minuten garen.

Währenddessen Fett in einer Friteuse auf 180 ºC erhitzen und
die Pommes frites einige Minuten bis zur gewünschten Bräunung
und Knusprigkeit frittieren. Herausnehmen, auf einen separaten
Teller geben und gut salzen. Auf einen großen Teller geben und
warmhalten.

Koteletts für 2 Minuten in die Friteuse geben. Herausnehmen,
auf den separaten Teller geben und salzen und pfeffern. Den
austretenden  Fleischsaft  aufheben.  Koteletts  zu  den  Pommes
frites  auf  den  großen  Teller  geben.  Fleischsaft  über  die
Koteletts geben, aber nicht über die Pommes frites, damit sie
knusprig bleiben.

Rosenkohl  aus  dem  Wasser  herausnehmen,  leicht  salzen,  zu
Koteletts und Pommes frites geben und alles servieren.

Entrecôte mit Pilz-Sauce und
frittiertem Rosenkohl

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/


Entrecôte mit reduzierter Sauce und Kräuterbutter und
Rosenkohl

Gebratenen Rosenkohl habe ich vor einigen Tagen zubereitet.
Nun nehme ich Anleihen bei Toettchen und bereite frittierten
Rosenkohl zu. Dazu ein Entrecôte, rare zubereitet. Und ein
Pilzsößchen, für das ich Austernpilze, Schalotte und Knoblauch
andünste. Und Rotwein, Gemüsefond und Balsamicoessig hinzugebe
und dann die Sauce reduziere. Toettchen bereitet die Röschen
in einer Pfanne in Fett zu. Ich verwende dazu eine Friteuse.
Eine große Auswahl an Friteusen findet man bei Lidl, wo man
auch online bestellen kann.

Zutaten für 1 Person:

1 Entrecôte (etwa 240 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
50 g Austernpilze
240 g Rosenkohl
200 ml trockener Rotwein
200 ml Gemüsefond
1 EL Aceto Balsamico di Modena

http://toettchen.eu/rosenkohl-knusprig-und-zart/
http://www.lidl.de


Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Austernpilze grob zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andünsten. Pilze
hinzugeben und mit anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Fond und
Rotweinessig hinzugeben. Mit Salz und Steakpfeffer würzen und
unzugedeckt  bei  geringer  Temperatur  45  Minuten  fast
vollständig  reduzieren.  Abschmecken.

Währenddessen  Rosenkohl  putzen  und  halbieren.  Fett  in  der
Friteuse auf 180 ºC erhitzen und Röschenhälften 2–3 Minuten
frittieren.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Warmstellen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Entrecôte auf beiden
Seiten etwa 1–2 Minuten anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz
und  Pfeffer  würzen.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben.
Röschenhälften daneben geben. Von der Sauce über das Steak
verteilen. Und etwas Kräuterbutter darauf geben.

Hackfleisch-Bulgur  mit
gebratenem Rosenkohl

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/27/hackfleisch-bulgur-mit-gebratenem-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/27/hackfleisch-bulgur-mit-gebratenem-rosenkohl/


Hackleisch, Bulgur, Sauce und gebratene Röschen

Dies ist ein reines Phantasie-Rezept. Ich brate Schalotte und
Knoblauch an, dann ebenfalls Hackfleisch und Bulgur. Hinzu
kommt  fruchtige  Currysauce,  dann  so  viel  Wasser,  wie  der
Bulgur normalerweise zum Garen braucht. Das Hackfleisch gare
ich in der Sauce einfach mit. Dazu Rosenkohl, den ich in
Wasser gare, die Röschen halbiere und in Butter anbrate.

Zutaten für 1 Person:

250 g Hackfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Tasse Bulgur
3 Tassen Wasser
2–3 EL fruchtige Currysauce
200 g Rosenkohl
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Rosenkohl  putzen.  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  den
Rosenkohl darin etwa 10 Minuten kochen. Herausnehmen, Röschen
halbieren. Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Hackfleisch und
Bulgur dazugeben und auch mit anbraten. Currysauce dazugeben
und das Wasser. Alles gut verrühren und zugedeckt bei geringer
Temperatur  10  Minuten  köcheln  lassen.  Dann  nochmals
unzugedeckt bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten köcheln
lassen und die Sauce reduzieren. Mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken. Zum Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Röschenhälften mit der Schnittfläche nach
unten einige Minuten kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer
würzen.

Hackfleisch-Bulgur-Mischung mit Sauce in einen tiefen Teller
geben und die Röschenhälften darauf verteilen.

Innereien-Gemüse-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/


Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemüse

Beim Kauf von Hähnchenherzen und -mägen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie für diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben  und  Gemüse  ergibt  dies  einen  wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemüsefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben für
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfügung,
er tut auch seinen Zweck. Und natürlich Mozzarellascheiben zum
Überbacken.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
125 g Hähnchenmägen
4 Kartoffeln
230 g Rosenkohl
150 g Brechbohnen
3 Scheiben roher Schinken
1 Mozzarella (125 g)
500 ml Gemüsefond



½ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  drehen.
Kartoffeln schälen und in nicht zu dünne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlröschen halbieren
und Brechbohnen längs vierteln. Mozzarellakugel in vier große
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstücke und Rosenkohlröschen in
einer mittelgroßen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schräg  schichten.  Mit  einem  kleinen  Löffel  das
Innereienhackfleisch darüber verteilen. Zitronensaft darüber
verträufeln. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
darüber  verteilen,  so  dass  die  Auflaufform  möglichst
vollständig gefüllt ist. Schinkenscheiben längs nebeneinander
darüber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene für 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwei große Teller verteilen und servieren.


