
Haschee in Kornbrand-Tomaten-
Salbei-Sauce  mit  schwarzen
Reisnudeln

Leckeres Haschee
Zutaten für 2 Personen:

500 g Schweine-Hackfleisch
25 Cherrydatteltomaten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
15 g frischer Salbei (1 Packung)
Vin de Pays
50 ml Kornbrand
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/


Zucker
250 g schwarze Reisnudeln
Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Außergewöhnlich gute, würzige und schmackhafte Sauce
Zubereitung:

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Cherrydatteltomaten vierteln. In eine Schale geben.

Stiele des Salbei entfernen.

Öl in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin  andünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Ebenfalls  Salbeiblätter  hinzugeben.  Mit
einem guten Schluck Rotwein ablöschen. Kornbrand dazugeben.



Mit  Paprikapulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen. Alles vermischen und zugedeckt bei gringer Temperatur
2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Kurz  vor  Ende  der  Schmorzeit  Nudeln  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 8 Minuten garen. In ein Nudelsieb geben und
Kochwasser abschütten. Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Haschee mit viel Sauce großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf  Tortiglioni  in  dunkler
Sauce  mit  Szechuanpfeffer,
Koriander,  Estragon  und
Zitronengras

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
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Viele verschiedene Aromen
Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Schweinebauch
2 große Gemüsezwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 orange Peperoni
15 Cherrydatteltomaten
200–300 ml Vin de Pays
1 Stängel Zitronengras
1 TL Szechuanpfeffer
1 TL Korianderkörner
1 TL getrockneter Estragon
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Cayennepfeffer
Salz
Zucker
350 g Tortiglioni
Sesamöl



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Schlotzig und süffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben  längs  halbieren,  dann  quer  in  kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemüsezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schüssel geben. Tomaten
vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem Mörser fein
mörsern.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewürze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise



Zucker  würzen.  Mit  dem  Rotwein  ablöschen.  Zitronengras
hinzugeben.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  2  Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15  Minuten  vor  Ende  der  Schmorzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
großzügig  darüber  verteilen.  Mit  etwas  gehacktem  Grün
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Paprika-Chunks-Gulasch  in
Rotwein-Sauce auf Tagliatelle

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/


Leckeres Gulasch
Sie werden sich fragen, was Chunks sind. Wenn Sie nicht in der
vegetarischen oder veganen Küche beheimatet sind, wird Ihnen
dieser Begriff fremd sein. Da ich mich in dieser Küche auch
nur selten bewege, musste ich auch danach recherchieren.

Chunks ist englisch und bedeutet soviel wie „Brocken“. Es
handelt sich im Grunde einfach um Gemüseteile oder -stückchen,
die  vorwiegend  aus  Erbsen-  oder  Sojaprotein  hergestellt
werden. In diesem Rezept das letztere.

Vergleichen  Sie  beim  Essen  das  Gulasch  nicht  mit  einem
Fleischgulasch aus Rinder- oder Schweinefleisch. Da gehen Sie
den falschen Weg. Beurteilen Sie das vegane Gulasch für sich
allein. Ohne dabei einen Vergleich anzustellen. Sie können
sagen, okay, schmeckt gut, oder schmeckt nicht gut. Diese
Zutaten oder dieses Aroma schmecken besonders gut heraus. Und
diese  oder  jene  Zutat  hat  gefehlt  und  hätte  man  noch
hinzufügen können. Dann kommen Sie zu einem gerechteren, weil
abgewogenen Urteil.

Mir selbst hat das Gulasch mit den Chunks sehr gut geschmeckt,
ich kann es somit empfehlen und werde es wieder einmal kochen.

Bei Schmorgerichten wie diesem, das eine halbe Stunde oder
auch gern mehrere Stunden benötigt, vertreibe ich mir die Zeit
des Schmorens gern mit guter Musik in meiner Küche und spiele
dazu ein paar Casinospiele im Internet. Ich bin vor kurzem auf
den Anbieter Fonbet Casino gestoßen (originäre Internetadresse
https://fonbet.com/).  Ich  nutze  dort  meistens  einige
Spielautomaten  für  einige  unterhaltende  Spiele.  Manchmal
gewinne ich dort sogar etwas Geld. Das Online-Casino bietet
Casino, Live-Casino und Spielautomaten. Da ist wirklich für
jeden etwas dabei. Und außerdem auch noch eine Mobile App für
Dein Smartphone. Verantwortungsvoll weist der Betreiber des
Online-Casinos  auch  darauf  hin,  dass  Glücksspiel  eine
angenehme  Unterhaltung  sein  sollte,  nicht  ein  Weg,  um
finanzielle  Probleme  zu  lösen.

https://fonbet-casino.com/
https://fonbet-casino.com/


Zutaten für 2 Personen:

400 g in Paprika marinierte Chunks (2 Packungen à 200 g,
aus Sojaprotein)
10 braune Champignons
6 Knoblauchzehen
ein großes Stück frischer Bio-Ingwer
trockener Rotwein
Tomatenmark
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
Öl
veganer Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 30
Min.



Mit Chunks aus Sojaprotein
Zubereitung:

Champignons halbieren, dann quer in dünne Scheiben schneiden.
In eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Knoblauch  darin  andünsten.
Chunks  und  Champignons  dazugeben  und  mit  anbraten.  Etwas
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit einem guten
Schluck  Rotwein  ablöschen.  Ingwer  dazugeben.  Mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30
Minuten schmoren. Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Tagliatelle in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten garen. Nudeln
durch  ein  Nudelsieb  geben  und  auf  zwei  tiefe  Nudelteller
verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen. Mit etwas
frisch geriebenem Hartkäse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter,  entbeinter
Hähnchenschenkel  in  Rotwein-

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/


Sauce mit Kartoffelklößen

Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenteil
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 ml Vin de Pays
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
Öl

Für die Kartoffelklöße:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/


Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:

Hähnchenschenkel  mit  einem  scharfen,  spitzen  Entbeinmesser
entbeinen.  Fleisch  auf  jeweils  beiden  Seiten  mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Hähnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemüse dazugeben und mit
anbraten.  Mit  Rotwein  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Gegen Ende der Schmorzeit Kartoffelklöße nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 Kartoffelklöße dazugeben. Großzügig von der Sauce darüber



verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderherzgulasch  mit
Rosenkohl und Kartoffeln
Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce für ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
Weißweinsauce?  Mit  Senf?  Oder  mit  Sahne  und/oder  Crème
fraîche? Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen können, um mein Saucenspektrum zu erweitern?

Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet
Ich hatte zunächst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer  Senfsauce  vielleicht.  Dann  kam  in  einem  Rezepte-

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/24/rinderherzgulasch-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/24/rinderherzgulasch-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/


Newsletter  der  Supermarktkette  REWE  ein  Vorschlag  für  ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sättigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit  Kartoffeln  ergänzte.  Beides  nach  dem  Garen  kurz
angebraten, um die Röststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und  dieses  Rezept  ist  tasächlich  ein  Rezept  für  eine
Gulaschsauce klassischer Art. Natürlich mit Zwiebeln, die in
der Sauce schmelzen und diese sämiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Hälfte
verwendet werden, das wäre dann nämlich ein Saftgulasch. Mit
vielen  Gewürzen.  Dann  tomatisiert  mit  Tomatenmark.  Und
abgelöscht mit Gemüsebrühe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich  kann  Ihnen  nur  sagen,  dass  dieses  Gulasch  wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine
Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen könnte. Klasse!

Ach  übrigens,  das  Rinderherz,  ein  sehr  fester,  kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zäh und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.



Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Für 2 Personen:

400 g Rinderherz
2 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer
edelsüßes Paprikapulver
1 TL getrockneter Majoran
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
300 ml Gemüsebrühe
Rapsöl
200 g Rosenkohl
4 Kartoffeln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Garzeit  2,5



Stdn.

Zwiebeln schälen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz  in  kleine  Würfel  schneiden  und  in  eine  Schale
geben.  mit  Cayennepfeffer,  Paprikapulver,  Majoran,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Gewürze in das Fleisch
ein wenig einmassieren.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Fleisch  und  Gemüse  scharf
anbraten. Dabei des Öfteren mit dem Kochlöffel umrühren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit der Brühe und dem Wein ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schüssel geben. Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden
und ebenfalls in eine Schüssel geben.

Während dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln
darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Küchensieb
abschütten.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Rühren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwürzen.

Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch



verteilen.

Röststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablösen
und über das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ravioli  in  Hummer-Rotwein-
Sauce

Mit leckerer Hummerbutter
Trinken Sie gerne Wein? Und haben Sie dabei gewisse Vorlieben?
Entweder bevorzugen Sie Rotweine oder doch eher Weißweine?
Oder schmecken Ihnen auch Roséweine, die ja auch aus roten
Trauben gekeltert werden, nur im Gegensatz zu Rotwein ohne den
Schalen- und Kerneanteil, der den Rotwein erst rot werden

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/04/ravioli-in-hummer-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/04/ravioli-in-hummer-rotwein-sauce/


lässt? Roséweine sind ja gerade die von Frauen gern bevorzugte
Weine.

Ich selbst weiche von diesem Genuss etwas ab, denn ich trinke
schon  seit  Jahren  keinen  Alkohol.  Was  macht  also  ein
ambitionierter  Hobbykoch  mit  Weinen,  die  er  gar  nicht  zu
seinen Speisen trinkt? Natürlich, er verwendet sie zum Kochen.

Um  es  gleich  klarzustellen,  man  verwendet  entgegen  der
landläufigen  Meinung  zum  Kochen  keine  billigen  Weine  oder
sogar noch schlimmer ein Cuvée aus europäischen Weinen im
Tetrapak. Fragen Sie einmal professionelle Köche, es muss gar
nicht einmal der Sternekoch mit den zwei Michelinsternen sein.
Sie werden unisono die Antwort erhalten, man kocht mit den
Weinen, die man anschließend seinen Gästen auch zum Trinken
serviert. Also mit guten Weinen aus guten Lagen und einer
guten Herkunft. Und die natürlich auch preislich etwas in der
gehobenen Klasse spielen. Das sind die richtigen Kochweine.

Ich beziehe meine Weine zum Kochen von diversen Onlineshops,
bei denen man problemlos und einfach gute Weine beziehen kann.
Die Bestellung, Abwicklung, Bezahlung und Lieferung erfolgt
immer problemlos.

Es gibt ja diverse Weinanbaugebiete in der Welt, die einen
guten Ruf haben und aus denen wirklich gute Weine stammen. In
den letzten Jahren habe ich des Öfteren bei einem Onlineshop
bestellt, der auf Premiumweine aus Südafrika spezialisiert ist
und ein Sortiment von etwa 1.200 Weinen hat. Das Klima in
Südafrika ist sehr gut und für den Anbau von guten Weinen wie
geeignet.  Und  daher  findet  man  dort  auch  die  üblichen,
gängigen,  aber  guten  Weinsorten,  die  man  bisher  eher  aus
Frankreich oder Italien kennt. Wie einen guten Sauvigon, einen
Chardonnay oder Shiraz.

Schauen Sie sich die Website des Shops gern einmal an. Sie
können  dort  unter  vielen  Rebsorten,  Weinanbaugebieten  und
Weinsorten wählen. Auch verschiedene Weinpakete oder Bioweine

https://www.suedafrika-weinversand.de/


gehören zum Sortiment. Vor allem können Sie sich immer über
die täglich neuen Angebote für gute, aber stark reduzierte
Weine  informieren.  Um  immer  über  die  neuesten  Angebote
informiert  zu  sein,  können  Sie  auch  einen  Newsletter
abonnieren.

Ich  habe  für  dieses  Rezept  auf  einen  Sauvignon
zurückgegriffen. Alles in diesem Gericht wird nicht von Hand
auf  zubereitet.  So  greife  ich  bei  der  Sauce  auf  eine
Hummerbutter zurück und koche keinen Fond aus den Karkassen
von Hummern, Meeresfrüchten oder anderen Meeresbewohnern. Aber
es  handelt  sich  um  eine  Hummerbutter  eines  namhaften,
norddeutschen Herstellers und somit hat man damit auch den
Garant für eine gute Qualität.

Und die Ravioli bereite ich auch nicht selbst zu, da würde ich
für dieses recht schnelle Gericht doch stundenlang in der
Küche  stehen.  Auch  hier  wird  ein  Produkt  eines  guten
Herstellers gewählt, den sie aus der Fernsehwerbung kennen.
Und der sein Produkt auch mit dem Untertitel „… und wie von
Hand gemacht“ bewirbt.

Also durchaus Convenienceprodukte. Aber mit guter Qualität.
Das sichert eine schmackhafte Mahlzeit. Und reduziert auch den
Aufwand für dieses leckere Gericht auf einige Minuten. Was ja
auch nicht von der Hand zu weisen ist. Wenn Sie Angehöriger
der arbeitenden Bevölkerung sind, gehen Sie sicherlich mit mir
konform.



Dazu ein Glas Sauvignon …
Für 2 Personen:

500  g  Ravioli  (mit  Ricotta  und  Spinat  gefüllt,  2
Packungen à 250 g)
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL Hummerbutter (Dose)
Sauvignon
2 EL Frischkäse mit Kräutern
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten al



dente garen.

Parallel dazu Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das
Gemüse darin kurz anbraten. Mit einem guten Schluck Rotwein
ablöschen. Frischkäse dazugeben. Kräftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und leicht köcheln
lassen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abgießen. Pasta zur Sauce geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefen Nudeltellern anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Champignonragout  in
Rotweinsauce mit Speckknödeln

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/


Champignons statt gemischtes Gulasch
Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernährungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann würde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Wären da nicht die Speckknödel, die ich selbst zubereitet und
für solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie über den Link zum
Rezept für die Zubereitung der Knödel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck für die Knödel. Und hoffen
darauf,  dass  der  Hersteller  der  industriellen  Knödelmasse
darin  keine  Zusatzstoffe  verarbeitet  hat,  die  der
vegetarischen oder veganen Ernährung nicht entsprechen …

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafür, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben  da  einen  guten  Ersatz  für  gemischtes  Gulasch.  Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginenstücke  zerfallen  beim  langen  Garen



verständlicherweise.  Aber  das  ist  so  gewollt,  denn  sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
sämig.

Die Gewürze, die ich vorsichtshalber für mehr Röstaromen in
der  Sauce  beim  Anbraten  des  Gemüses  mit  anbrate  und  dann
ablösche, machen die Sauce sehr würzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, würzige, dunkle Sauce – wie eben
für ein Ragout gewünscht – zubereitet.

Für 2 Personen:

500 g große, braune Champignons (etwa 10 Stück)
1 kleine Aubergine
2 Lauchzwiebeln
5 Schalotten
3 Knoblauchzehen
2 TL Parikapulver
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
300 ml trockener Rotwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
6 Speckknödel
Olivenöl
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/


In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stücke schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dünsten. Restliches Gemüse dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkümmel würzen. Die
Gewürze auf dem Topfboden anrösten, es sollen sich Röstspuren
bilden. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  2
Stunden köcheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem großen Topf
erhitzen. Speckknödel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knödel auf einen Teller geben.

Ragout daneben drapieren. Sauce über die Knödel verteilen.

Restliche Sauce in einer Saucière am Tisch zum Nachgießen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch  mit  Wurzeln  in
dunkler Sauce auf Knöpfli

Haben Sie auch schon einmal ein Gulasch zubereitet, für das
Sie  auch  zusätzlich  zum  Gulaschfleisch  Gemüse  verwendet,

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/


zubereitet und mitgegart haben? Ich kann das nur empfehlen,
denn es verleiht einem Gulasch seinen besonderen Geschmack.

Vielleicht ist daher dieses Rezept auch wie geeignet für Sie.
Denn es kommen mehrere Wurzelsorten kleingeschnitten in das
Gulasch hinein.

Sie kennen die klassische Zubereitung eines Gulaschs? Um eine
dunkelbraune Sauce zu erhalten, wie bei einem Bratenfond? Nun,
das  Fleisch  wird  angebraten  und  dann  mit  Tomatenmark
tomatisiert.  Und  schließlich  mit  Rotwein  abgelöscht.  Nach
einigen Stunden Schmorzeit erhalten Sie ein leckeres Gulasch
mit dunkler Sauce. Wie gewünscht.

Für 2 Personen:

500 g gemischtes Gulasch
1 weiße Rübe
2 Wurzeln
4 Pastinaken
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
500 ml Merlot
2 EL Tomatenmark
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
375 g Knöpfli

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Gulasch kleinschneiden.

Wurzeln putzen, schälen, längs in feine Scheiben und quer in
kurze Stifte schneiden. In eine Schüssel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Fleisch,  Lauchzwiebeln  und
Knoblauch  darin  kross  einige  Minuten  anbraten.  Tomatenmark
dazugeben und mit anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe
auf dem Topfboden bilden. Wurzeln dazugeben. Mit dem Rotwein
ablöschen. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.
Mit Kreuzkümmel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Knöpfli  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.



Sauce des Gulaschs abschmecken.

Knöpfli auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Lasagne

Im  Fernsehen  läuft  derzeit  eine  penetrante  Werbung  für
vegetarische  Lasagne.  Von  einem  namhaften  Lebensmittel-
Hersteller. Und natürlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung für das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung für dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/


Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich für die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Käse … Verwendet man hierfür nur vegane
Produkte, lässt sich das Rezept auch in die Kategorie „Vegan“
einordnen.

Die  klassische  Lasagne  besteht  ja  aus  vier  Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schließlich der Käse zum
Überbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermaßen aus: Lasagne-Platten
–>  längliche  Zucchinischeiben,  Hackfleisch-Tomaten-Sauce  –>
Gemüse-Tomaten-Sauce,  Sauce  Béchamel  bleibt  gleich  und  der
Käse auch.

Sicherlich  interessiert  es  Sie,  wie  ich  die  Gemüse-Sauce
zubereite.  Nun,  einfach  Schalotte,  Knoblauch,  Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flüssigkeit Rotwein. Und einige Gewürze.



Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja
eigentlich  zwischen  vegetarischen  und  klassischen  Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!

Für 2 Personen:

Für die Nudelplatten:

2 große Zucchini

Für die Gemüse-Tomaten-Sauce:

2 Schalotten



4 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
4 Wurzeln
6 große Blumenkohl-Röschen
2 EL Tomatenmark
Merlot
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprika
Olivenöl

Für die Sauce Béchamel:

Grundrezept

Für den Käse:

eine große Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)

Als Arbeitsgerät:

1 sehr große Auflaufform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.,
dann Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

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


Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, längs halbieren und dann vorsichtig längs in
dünne Scheiben schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Küchenmaschine
grob (!) zerhäckseln oder zerreiben.

Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin einige Minuten kräftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.

Mit einem sehr großen Schluck Merlot ablöschen.

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

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur köcheln
lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flüssig sein.

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivenöl einpinseln.



6 Scheiben Zucchini in zwei Reihen zu drei Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann  nacheinander  drei  Male  folgende  Schichtung  vornehmen:
Gemüse-Sauce, Sauce Béchamel und Käse, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Käse erfolgen, um
den Auflauf schön zu überbacken.

Auflauf  die  oben  angegebene  Zeit  auf  mittlerer  Ebene  im
Backofen backen.

Herausnehmen,  sofort  auf  zwei  große  Teller  verteilen  und
servieren. Guten Appetit!

Erdbeer-Trauben-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/04/erdbeer-trauben-kuchen/


Die Idee war gut. Die Umsetzung jedoch nicht.

Ich dachte an einen schönen, leckeren, frischen Sommer-Kuchen.
Mit viel frischem Obst.

Ich hatte Erdbeeren und Trauben vorrätig.

Als Boden hatte ich mich für einen Mürbeteig entschieden.

Und  der  Tortenguss  sollte  aus  rotem  Merlot  bestehen,  mit
Stärke aufgekocht.

So weit, so gut.

Es stellte sich jedoch heraus, dass die 500 g Erdbeeren und
die 500 g Trauben zusammen viel zu viel waren für den Kuchen.
Und sich auf dem Mürbeteig auftürmten. Eine Obstsorte hätte
für den Kuchen völlig ausgereicht.

Der Mürbeteig entsprach auch nicht so meinen Vorstellungen,
denn  er  war  sehr  bröselig,  ähnlich  wie  zerkleinerter
Butterkeks.

Und der Merlot erhielt dann leider etwas zu wenig Stärke, so
dass er auch über Nacht im Kühlschrank als Tortenguss nicht so
richtig fest und kompakt wurde, sondern eher geleeartig blieb.

Also, kein richtiger Erfolg.

Das Ergebnis ist eher ein Dessert: Obst-Salat mit krümeligem
Mürbeteig und Rotwein-Gelee.

Wenn Sie das Rezept für den Sommer-Kuchen zum Erfolg bringen
wollen, machen Sie bitte folgendes:

a) Verwenden Sie einen industriell gefertigten Torten-Boden,
also einen Biskuit-Boden. Oder eventuell auch einen Boden aus
Toastbrot oder Butterkeks mit Margarine. Grundrezepte für die
beiden letzteren Böden finden Sie in meinem Foodblog.

b) Verwenden Sie nur 500 g Obst, kein ganzes Kilo, das ist



zuviel.

c) Und geben Sie in den Rotwein für den Tortenguss ruhig noch
einen weiteren Esslöffel Speisestärke hinzu und kochen Sie ihn
kräftig auf. So gehen Sie sicher, dass der Tortenguss gut
abbindet und Stabilität bietet.

Auf diese Weise gelingt Ihnen der Kuchen sicherlich gut.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

500 g Erdbeeren
500 g weiße Trauben

Für den Tortenguss:

500 ml Merlot
2 gehäufte EL Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Mürbeteig nach dem Grundrezept bei 170 °C Umluft 30 Minuten im
Backofen backen.

Erdbeeren und Trauben putzen. Erstere längs vierteln, letztere
längs halbieren. In eine Schüssel geben und vermischen.

Obst auf dem gebackenen Mürbeteig in der Backform verteilen.

Merlot in einen Topf geben, Speisestärke dazugeben, mit dem
Schneebesen  gut  verquirlen  und  erhitzen.  Kurze  Zeit  unter
Rühren erhitzen und aufquellen lassen.

Tortenguss über dem Obst verteilen.

Kuchen über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag stückweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!



Sauere  Kutteln  mit
Bratkartoffeln

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwäbisches Gericht.
Es wird besonders gerne während der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr über immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
„Kutteln“, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie „Pansen“
oder dergleichen.

Kutteln  oder  Pansen  ist  der  gut  gereinigte  Magen  des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weiß oder leicht gräulich, in Supermärkten oder
beim Schlachter.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/


Kutteln  werden  vor  der  eigentlichen  Zubereitung  mehrere
Stunden  in  Gemüsebrühe  gar  gekocht.  Dann  kann  man  sie
weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept für sauere
Kutteln stieß ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln  als  Beilage  serviert  werden.  Mir  erschließt
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, Klößen,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschließe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Für 2 Personen

500 g Kutteln (3–4 Stunden in Gemüsebrühe vorgegart)
10 Kartoffeln
2 große Zwiebeln
1 1/2 EL Mehl
300 ml Gemüsebrühe
100 ml Merlot
mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
3–4 EL Tomatenmark
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schälen und in eine Schüssel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumlöffel herausheben, in eine Schüssel geben und erkalten
lassen.  Dann  quer  in  dünne  Scheiben  schneiden  und  in  die
Schüssel zurückgeben.

Zwiebeln putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dünsten. Mehl darüber stäuben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemüsebrühe und dem Rotwein ablöschen
und  eine  Mehlschwitze  zubereiten.  Dazu  die  Sauce  kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem  Schneebesen  etwas  verquirlen,  damit  das  Mehl  keine
Klümpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bratenfond  mit  einem
Experiment

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/


Das Ergebnis der Zubereitung des Fonds

Heute bereite ich einen Bratenfond zu. Was ich ja schon des
öfteren gemacht habe.

Ganz klassisch aus Knochen, etwas Tomatenmark, Gemüseabfällen,
ganzen Gewürzen und viel Rotwein.

Aber dieses Mal ist die Zubereitung oder besser gesagt, sind
die Zutaten etwas anders. Ich habe nicht mehrere Packungen
Suppengemüse,  Markknochen  und  weitere  Knochen  gekauft,
vielleicht  sogar  noch  eine  Rinder-Beinscheibe  oder
Suppenfleisch. Nein, dieses Mal habe ich die Zutaten für den
Fond tatsächlich alle selbst produziert und gesammelt.

Ich habe dabei auf ein Experiment zurückgegriffen, das ich
Ihnen vor exakt vier Wochen in meinem Foodblog präsentiert
habe. Lesen Sie bitte hier nach, bevor Sie weiterlesen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/


Tiefgefrorene Küchenabfälle

Ich  habe  genau  vier  Wochen  lang  Gemüseabfälle  im
Gefrierschrank  gesammelt  und  tiefgefroren.  Und  für  die
Zubereitung des Bratenfonds wieder aufgetaut. Hintergund war
einfach die Überlegung, dass man in einer Hobbyküche mit einem
Gericht am Tag nicht genügend Gemüseabfälle sammeln kann, um
in  einer  Woche  einen  solchen  Bratenfond  anzusetzen.  Die
Abfälle würden in dieser Zeit verschimmeln. Also, Einfrieren
war die Debatte.

Wenn  Sie  mich  fragen,  was  ich  da  alles  gesammelt  und
eingefroren habe, muss ich Ihnen sagen, ich weiß es leider
auch nicht mehr genau. Es waren Schalen, Abfälle oder Reste
von  Zwiebeln,  Knoblauch,  Lauchzwiebeln,  Fenchel,  Kohl,
Petersilie,  Meerrettich,  Avocado,  Spargel,  Kartoffeln,
Wurzeln, Knollen- und Stangensellerie, Kürbis und ich weiß
nicht, was noch alles. Ich habe sogar die Schalen von braunen
Eiern gesammelt. Denn diese ebenso wie die braunen Schalen von



Zwiebeln verwendet man ja auch zum natürlichen Färben von
Kleidungsstücken. Und man kann sie somit auch zum Färben und
Verdunkeln eines Bratenfonds verwenden.

Als ganze Gewürze verwende ich Pfeffer, Piment, Wacholder,
Nelke, Sternanis und Lorbeerblätter.

Und natürlich ganz wichtig sind auch 10–12 Geflügelknochen,
für die ich Geflügelteile entbeint habe.

Sie brauchen auch gute 4 Flaschen trockenen Rotwein für den
Fond. Ich habe zuerst drei Flaschen in den Bräter geleert und
dann noch mit Wasser aufgegossen. Die vierte Flasche gieße ich
nach  zwei  Stunden  Garzeit  nach,  da  doch  ein  Teil  der
Flüssigkeit  verdampft.

Und aus 4,5 l Flüssigkeit, die man somit an die Knochen und
das  Gemüse  angießt,  erhält  man  im  Endeffekt  2  l  leckeren
Bratenfond.

Was mich bei dieser Zubereitung immer wieder fasziniert, ist
der  Umstand,  dass  man  keine  Rotwein-Sauce  erhält.  Der
Geschmack des Rotweins verliert sich beim Garen fast völlig.
Auch  der  rote  Ton  des  Rotweins  verschwindet.  Stattdessen
erhält  man  einen  leckeren  Bratenfond.  Der  auch  noch  eine
dunkelbraune Farbe hat. Und viele, leckere Fettaugen.

Am besten gibt man den Fond mit dem Gemüse sukzessive durch
ein  großes  Küchensieb  und  fängt  den  Fond  in  einer  großen
Schüssel  auf.  Dann  gibt  man  den  Fond  nochmals  durch  ein
frisches, feines Küchenhandtuch durch das gleiche Küchensieb
in eine weitere, große Schüssel. Im Küchenhandtuch bleiben
dann zum Schluss die Verunreinigungen und somit eine sämige,
remige Masse übrig. Und in der Schüssel der klare, braune
Bratenfond. Lecker!

Übrigens, mir wurde einmal der Rat gegeben, dass man Fond oder
auch Brühe beim Zubereiten nicht (!) mit Salz würzt. Dies tut
man erst dann, wenn man mit Fond oder Brühe eine Sauce oder



Suppe zubereitet und somit für ein Gericht verwendet.

Das Experiment hat somit geklappt. Und ich werde ab sofort
weiterhin  Küchenabfälle  in  der  genannten  Weise  in  einer
Gefrierschrank-Schublade sammeln und möglichst dann alle vier
Wochen Fleischfond oder Gemüsebrühe daraus zubereiten. �

Für den Fond:

Gemüseabfälle  von  vier  Wochen  einer  Hobbyküche  (1
komplette, viereckige Gefrierschrank-Schublade voll)
1 Bund Petersilie
10–12 Geflügelknochen
1 Speckschwarte
10 Pfefferkörner, 10 Pimentkörner, 10 Wacholderbeeren, 2
Gewürznelken, 1 Sternanis, 10 kleine Lorbeerblätter
1 EL Tomatenmark
4  Flaschen  Tempranillo  Reserva  (trockener,  spanischer
Rotwein à 0,75 l)
1,5 l Wasser
Rapsöl

Zubereitungszeit: 4 ½ Stdn.



Portionsweise einfrieren

Öl in einem großen Bräter erhitzen.

Knochen und einen kleinen Teil des Gemüses im Öl kräftig gute
10  Minuten  lang  anbraten.  Es  werden  für  den  Fond  viele
Röststoffe am Bräterboden und an Knochen und Gemüse benötigt.

Tomatenmark auf den Bräterboden dazugeben und etwa 5 Minuten
kräftig anrösten. Dabei auch immer wieder mit dem Kochlöffel
umrühren.

Restliche Gemüseabfälle und die Petersilie dazugeben und den
Bräter damit vollständig auffüllen.

Ganze Gewürze obenauf legen.

Mit drei Flaschen Rotwein und dem Wasser auffüllen, bis der
Bräter komplett gefüllt ist.

Bei  mittlerer  Temperatur  zugedeckt  vier  Stunden  köcheln
lassen.



Nach zwei Stunden Garzeit mit der vierten Flasche Rotwein
nachgießen.

Fond  mit  dem  Gemüse  und  den  Knochen  sukzessive  durch  ein
großes Küchensieb in eine Schüssel geben. Knochen und Gemüse
in der Biotonne entsorgen.

Fond dann nochmals durch ein frisches Küchenhandtuch durch das
gleiche Küchensieb in eine zweite, große Schüssel geben.

Fond dann portionsweise in Behältern für weitere Zubereitungen
einfrieren.

Rührkuchen  mit  Rotwein-
Rosinen,  Mandeln  und
Schokoladenstreuseln

Ein sehr gut gelungener Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/


Dieser Rührkuchen ist sehr luftig und locker. Man schmeckt die
zugegebenen,  gemahlenen  Mandeln  mit  einem  gewissen  Crunch.
Schmeckt die in Rotwein eingelegten Rosinen. Und auch die
verwendeten Schokoladenstreuseln lösen sich beim Backen leicht
auf,  geben  dem  gebackenen  Rührteig  leichte
Schokoladenfleckchen und harmonieren sehr gut mit den anderen
Zutaten. Und last but not least verleiht der Puderzucker zum
Garnieren den Kuchenstücken eine zusätzliche leicht süße Note.
Alles  in  allem  ein  wirklich  gelungener,  wohlschmeckender
Kuchen.

Und einfach in der Zubereitung. Einfach das Grundrezept für
einen Rührkuchen verwenden. Und 200 g des Mehls durch Mandeln,
Rosinen und Streuseln ersetzen. Fertig.

Schöner Gugelhupf

Und  endlich  wieder  einmal  ein  schöner  Gugelhupf,  den  ich
leider viel zu selten zubereite. Aber so hat der Kuchen eben
auch eine ansprechende Form und ein ansprechendes Äußeres, das
sich auch beim Servieren gut macht.

Für den Rührkuchen:



Grundrezept

Zusätzlich:

50 g Rosinen
100 ml roter Spätburgunder
50 g Mandeln
100 g Milchschokoladenstreuseln
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 1 Std.

Locker und fluffig

Rosinen in einer Schale in Rotwein eine Stunde einweichen.

Mandeln in der Küchenmaschine fein häckseln.

Rührteig  in  der  Küchenmaschine  nach  dem  Grundrezept
zubereiten, dabei 200 g Mehl weglassen und stattdessen Rosinen
– ohne den Wein –, Mandeln und Streuseln hinzugeben.

Alles mehrere Minuten gut verrühren.

Eine Gugelhupf-Backform mit der Hand einfetten. Mit Paniermehl
ausstreuen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Rührteig in die Backform geben und Kuchen nach dem Grundrezept
backen.

Backform herausnehmen, Kuchen abkühlen lassen und auf eine
Kuchenplatte stürzen.

Mit Puderzucker bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Pferdebraten  in  Gemüse-Sauce
mit Bandnudeln

Mit leckeren, deutschen Bandnudeln

Ein frisch zubereiteter, leckerer Pferdebraten.

Ganz klassisch mit diversem Gemüse und Tomatenmark angebraten.

Dann mit Wein abgelöscht.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/20/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/20/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-bandnudeln/


Und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkümmel und Zucker
gewürzt.

Nach dem Schmoren des Bratenfleischs püriere ich das Gemüse in
der Sauce mit dem Pürierstab fein, so dass man eine leckere,
sämige Sauce erhält.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

Für 2 Personen:

1 kg Pferde-Bratenfleisch
1 Süßkartoffel
2 Pastinaken
2 Stängel Staudensellerie
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
2 Wurzeln
ein großes Stück frischer Ingwer
150 g Tomatenmark
1 Flasche Chianti
Salz
schwarzer Pfeffer
Cayenne-Pfeffer
gemahlener Kreuzkümmel
Zucker
10 Lorbeerblätter
350 g Bandnudeln
Olivenöl
etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Mit tomatiger Gemüse-Sauce

Fleisch auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkümmel und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Fleisch  auf  allen  Seiten  einige  Minuten  kross  anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Gemüse im Öl einige Minuten kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Wein ablöschen.

Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Fleisch herausnehmen.

Lorbeerblätter entfernen.



Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren.

Sauce abschmecken.

Felsich wieder in den Topf geben und erhitzen.

Pasta auf zwei Teller verteilen.

Fleisch auf ein Arbeitsbrett geben und zerteilen. Auf die
Teller dazugeben.

Sauce großzügig über die Pasta verteilen. Pasta mit etwas
frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Salami,
Aubergine und Avocado

Leckeres Gericht mit Pasta und Wurst

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/


Bestimmte Zutaten eignen sich wirklich sehr gut für ein Pesto
für ein Pasta-Gericht.

So zum Beispiel Avocados. Oder auch Auberginen.

Bei letzterer schält man am besten die harte Haut ab und
verwendet nur das innere Fleisch des Gemüses.

Aufgepeppt und gewürzt wird dieses Gericht durch italienische
Salami, die ich noch vorrätig hatte.

Sie wird kleingewürfelt und in das Pesto gegeben. Man braucht
dann nicht mehr viel würzen.

Als Pasta habe ich Maccheroni gewählt.

Für 2 Personen

350 g Maccheroni
200 g italienische, luftgetrocknete Salami
2 kleine Auberginen
2 Avocados
1 rote Chili-Schote
Chianti
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Würzige Sauce

Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Aubergine schälen und klein schneiden.

Avocado schälen, entkernen und grob zerteilen.

Die Haut der Salami abziehen und Salami kleinwürfeln.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Chili-Schote,  Avocados  und
Auberginen darin einige Minuten kräftig andünsten.

Gemüse mit dem Stampfgerät etwas zerstampfen.

Salami dazugeben.

Mit einem guten Schluck Chianti ablöschen.

Pesto 30 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln
lassen.

Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pesto salzen und abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.



Das Pesto darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Penne-Rigate  mit
Rote-Beete-Pesto

Leckere Vollkorn-Pasta

Und wieder wird ein Brotaufstrich zweckentfremdet und eine
leckerer Sauce daraus zubereitet.

Man muss den Brotaufstrich aus dem Glas einfach noch mit einem
Wein verlängern.

Damit es auch gut mit der Farbe passt, verwende ich einen
Chianti.

Diese Mal für Pasta. Und zwar Penne Rigate. Aber als Vollkorn-
Version. Somit in schön brauner Farbe.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/


Für 2 Personen

350 g Vollkorn-Penne-Rigate
180 g Rote-Beete-Brotaufstrich (1 Glas)
Chianti
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit leckerem Rote-Beete-Pesto

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Brotaufstrich in einem Topf erhitzen.

Mit einem großen Schluck Chianti ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.



Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


