Puten-Rollchen mit Rosenkohl
und Kartoffeln in Rotweiln-
Sauce

Rollchen 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 rielliges Fresspaket mit den
unterschiedlichsten Produkten als Weihnachtsgeschenk vor
meiner Wohnungstir. Da musste ich schlieBlich nicht mehr
einkaufen und noch zusatzlich Geld ausgeben.

Also entschied ich mich kurzerhand fur die Putenschnitzel. Und
habe zwei geflllte R6llchen daraus kreiert.

Als Beilagen gibt es Rosenkohl und Salzkartoffeln.

Und als Sauce eine schone, wlrzige Rotwein-Sauce, in der ich
die Rollchen auch gare.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Putenschnitzel

= 12 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» 4 Zweige Rosmarin

= trockener Rotwein

= 20 Rosenkohlroschen

=6 Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

= Klichengarn

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schalen und in grobe Stlcke zerschneiden. Rosenkohl
putzen.

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

Wahrenddessen Schnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. 8 Stucke Kiuchengarn abschneiden und 1langs
nebeneinander auf ein Arbeitsbrett 1legen. Jeweils ein
Schnitzel ebenfalls langs auf zwei Kilchengarnschnure legen.
Dann auf jedes Schnitzel langs drei Scheiben Speck legen. Und
dann an den Anfang jedes Schnitzels quer einen Thymianzweig.
Schnitzel zusammenrollen und mit dem Kiuchengarn
zusammenbinden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und R6llchen auf allen
Seiten gut anbraten. Mit einem groflen Schuss Rotwein
abléschen. Sauce salzen und pfeffern. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 5—6 Minuten garen lassen. Sauce abschmecken.

Rollchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Kilchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte des Rosenkohls und der
Kartoffeln auf die beiden Teller dazugeben. Sauce grofBzigig
uber Kartoffeln und Rollchen geben. Servieren.



Bratenfond

Feiner Fond

Ich bereite einen Bratenfond zu, den ich auf Vorrat einfriere.
Ich bereite den Fond so zu, wie man ihn auch bei einem Braten
zubereitet: Mit Fleisch resp. Knochen, Tomatenmark, Rotwein,
Gemuse und Krautern.

Das Ganze ergibt einen vorzuglichen Fond, den man fur Braten
oder auch Suppen und Eintopfe verwenden kann.

Mein Rat: Beim Discounter oder Supermarkt an der Frisch-
Gemuse-Theke schauen, ob es dort ein Sackchen gibt, in den die
Kunden Gemuseabfalle wie Kohl- oder Kohlrabi-Blatter
wegwerfen. Man fragt einfach einen Mitarbeiter, ob man dieses
Sackchen mitnehmen darf. Meistens ist man beim Discounter bzw.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0196.jpg

Supermarkt froh, wenn diese Abfalle unentgeltlich ,entsorgt”

werden.

Noch ein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nie gesalzen. Fond
wird erst bei der weiteren Verwendung fur Suppen, Eintodpfe

oder Saucen gesalzen.
Zutaten fir 3 1 Bratenfond:
Fur die Knochen/das Fleisch:

= 1 kg Markknochen mit Fleisch

Fur den Fond:

= 2,5 1 trockener Rotwein
=1,5 1 Wasser

Fur das Gemiuse:

=2 Packungen Suppengemuse (Sellerie,

Petersilie)
= 2 Zwiebeln
= 2 Schalotten
= 1 Knolle junger Knoblauch
= 1 Kohlrabi
= 2 Lauchzwiebeln
= 5—-6 Stangenbohnen
= Kohlblatter mit Strunk

Fur die Krauter:

» 1 Zweig frischer Rosmarin

» einige Zweige frischer Thymian
» 2-3 Blatter Salbei

» 3 Lorbeerblatter

Flir die Gewilirze:

= 1/2 Sternanis
= 3 Gewurznelken

Wurzeln, Lauch,



= 6 Wacholderbeeren

6 Pimentkorner

1/2 TL weiRe Pfefferkorner
1/2 TL gelbe Senfkdrner

100 ml Tomatenmark
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4-5
Stdn.

Zwiebeln und Schalotten im Ganzen und mit Schale verwenden.
Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Butterschmalz in einem groflen Brater erhitzen und Marknochen
mit Fleisch auf beiden Seiten sehr kraftig anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Mit Rotwein
abloschen. Wasser hinzugeben. Gemise dazugeben. Krauter und
Gewurze 1im Ganzen hinzugeben. Alles gqut verriuhren und
zugedeckt 4-5 Stunden koécheln lassen.

Gemuse, Krauter und Gewlurze mit dem Schaumloffel herausheben.
Wenn moéglich, Markknochen herausnehmen. Fleisch und Mark in
eine Schissel geben und fur eine Fleischsuppe verwenden. Fond
zuerst durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch
ein frisches Kichen-Handtuch in eine Schissel geben. Eventuell
Fond mit Eiweifs klaren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

Riesengarnelenschwanze-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/

mit Rotwein-Sauce

|
Leckeres Gericht aus der Pfanne

In dieses Pfannengericht kommen noch weitere Zutaten als
Riesengarnelenschwanze: Paprika, Lauchzwiebel, Zwiebel und
Gemelli. Letzteres sind Nudeln.

Das Ganze wird in Butter in der Pfanne gebraten und gewlrzt.
Dann wird alles mit Rotwein abgeldoscht, die Zuaten
etwas gegart und die Sauce reduziert.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es auch
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 100 g Riesengarnelenschwanze
= % rote Paprika
=L Zwiebel

2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/

= 2 Lauchzwiebeln

= 80 g Gemelli

= Chianti

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern. Zwiebel
schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Garnelenschwanze und Pasta
darin anbraten. Gemluse dazugeben und einige weitere Minuten
braten. Mit einem sehr grofen Schuss Rotwein abldschen. Mit
Rosen-Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles
verruhren, ein wenig koécheln lassen und dabei die Sauce etwas
reduzieren. Sauce abschmecken.

Pfanneninhalt in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Schaufele in dunkler Braten-
Sauce mit Maccheroni


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/

Leckerer Braten, Pasta und Sauce

Ein passendes Sonntags-Gericht. Und es ist der eigentlich zum
Motto meines Foodblogs passende Blogbeitrag zum Jubildum
meines Foodblogs mit dem 1.000 Blogbeitrag mit Nudel, Heiss
und Hos: Mit Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein solches Rezept
habe ich auch schon lange nicht mehr verdffentlicht.

Als Nudeln wahle ich Maccheroni, als Fleisch ein Schaufele und
als Sauce eine dunkle Bratensauce, zubereitet aus einer
Mehlschwitze mit etwas Rotwein, etwas Kaffee, Chili und
anderen passenden Gewlrzen.

Als Gewlrze kommen in die Sauce Sternanis, Kardamom, Piment,
Gewlrznelke, Wacholderbeeren, bunte Pfefferkdérner, grune
Pfefferkdorner, gelbe Senfsaat, Lorbeerblatter, Pul biber und
Kreuzkummel.

Ich gare das Schaufele eine Srunde bei 180 °C Umluft im
Backofen. Schweinefleisch soll ja durchgegart sein, und je
langer ich es in der Bratensauce gare, umso weicher wird das
Fleisch.



Mein Rat: Wenn man die Gewdrze in ein Gewlrzsackchen gibt und
dieses ausreichend tief in der Sauce hangt verwendet man dies.
Ich musste die Gewlrze direkt in die Sauce geben, damit sie
mitgaren. Aus diesem Grund siebe ich die Sauce vor dem
Servieren aus, da gehen dann leider Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel verloren.

Noch ein Rat: Das Mehl in der Butter so braun anbraten, wie
der Braunungsgrad der Bratensauce gewunscht ist. Ich brate das
Mehl sehr dunkelbraun an.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700 g Schaufele

= 250 g Maccheroni

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl

Chianti

1/2 Tasse Kaffee

1 Tasse Wasser

ein Stuck Sternanis
Kardamomkapseln
Pimentkorner
Wacholderbeeren
Gewlrznelke
Lorbeerblatter

TL bunte Pfefferkorner
TL grine Pfefferkorner
TL gelbe Senfsaat

TL Pul biber

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

» Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem Brater erhitzen und Schaufele auf allen Seiten
kross anbraten. Schaufele herausnehmen.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in der Butter andunsten.

Mehl hinzugeben und in der Butter anbraten. Mit einem grof3en
Schuss Rotwein abloschen. Kaffee dazugeben. Wasser dazugeben.
Schaufele wieder hinzugeben. Ganze Krauter dazugeben.
Kreuzkummel dazugeben. Mit Salz wurzen. Sauce gut verruhren.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fiur 1 Stunde in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Schaufele herausnehmen,
auf ein Schneidebrett geben und tranchieren. Scheiben auf zwei
Teller verteilen. Sauce durch ein Kiuchensieb geben und
abschmecken. Pasta zu den Schaufelescheiben geben. Sauce
grollziigig uber Schaufele und Pasta verteilen. Servieren.

Schweineniere 1in Rotwein-
Sauce mit Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelspalten/

Niere mit Solchen und Spalten

Ich brate die Niere auf beiden Seiten kross an. Dazu etwas
Gemluse wie Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Die
Niere soll nach dem Garen innen noch leicht rosé sein. Dann
zaubere ich ein kleines SO0Bchen mit Rotwein, die ich zum Ende
der Garzeit stark reduziere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten. Da ich Bio-
Kartoffeln verwende, frittiere ich die Spalten mit Schale.

Die wenige, stark reduzierte Sauce passt hervorragend zu den
Kartoffelspalten.

Mein Rat: Wenn die Kartoffelspalten im siedenden Fett in der
Friteuse oben schwimmen, sind sie gar.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineniere (200 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 grolle Kartoffeln



=200 ml Chianti

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln
halbieren und dann in Spalten schneiden

Niere auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Niere auf beiden Seiten
jeweils kross anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein abloschen. Sauce
mit Salz und Pfeffer wurzen. Etwas kocheln lassen und dann die
Sauce kraftig reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffelspalten etwa 5 Minuten in der Friteuse
frittieren. Herausnehmen, auf einen groBen Teller geben und
salzen.

Niere dazugeben. RotweinsoRBchen mit Gemuse Uber der Niere
verteilen. Servieren.

[nurkochen rezept=“3384" portionen="“1" titel=“Schweineniere in
Rotwein-Sauce mit Kartoffelspalten”]

Gulasch in Rotwein-Sauce mit


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/14/gulasch-in-rotwein-sauce-mit-penne-rigate/

Penne Rigate
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Leckeres Gulasch auf Pasta

Diesmal ein einfaches Rinder-Gulasch. In einer Rotwein-Sauce.
Dazu wahle ich als Beilage Pasta.
Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)
= 125 g Penne Rigate
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=200 ml Chianti

= Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/14/gulasch-in-rotwein-sauce-mit-penne-rigate/

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringer schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Gulasch darin anbraten. Mit Rotwein
abloschen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Wahrend der Zubereitung der Pasta die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur auf etwa die Halfte der Flussigkeit
reduzieren. Abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit Sauce
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Pansen in Rotwein-Sauce mit
Rosinen-Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/

Schmackhaftes Ragout auf feinem Bulgur

Diesmal bereite ich Pansen gegart in einer Rotwein-Sauce zu.
Zuvor wird der Pansen wie immer etwa 3 Stunden in Gemusefond
gegart.

Die Sauce bereite ich mit Schalotte, Knoblauch und Ingwer zu.
Eine gelbe Peperoni liefert etwas Scharfe.

Dazu Bulgur als Beilage, dem ich eingeweichte Rosinen
untermische.

Mein Rat: Den Gemusefond, in dem man den Pansen gart,
aufbewahren. Davon kommt etwas 1n die Sauce.

Noch ein Rat: Fur das Garen des Pansens kann man ruhig
industriell gefertigten Gemusefond aus Wirfel oder Pulver
verwenden. Es wird doch eine grolBe Menge verwendet, die man
als selbst zubereiteten Fond nicht immer vorratig hat.

Der Pansen 1ist nach dem langen Garen butterweich. Und der
Bulgur mit den sullen Rosinen wirkt etwas ausgleichend zu der
kraftigen, wilrzigen Sauce.



Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

=1 Tasse Bulgur

= 50 g Rosinen

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 gelbe Peperoni

200 ml trockener Rotwein
1/2 Schopfkelle Gemusefond

= Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groflen Topf erhitzen und Pansen 3 Stunden darin
kocheln. Pansen herausnehmen, abkuhlen lassen und in kleine
Stucke schneiden.

Wahrenddessen Wasser in eine Schale geben und Rosinen darin
1-2 Stunden einweichen.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andunsten. Peperoni und Ingwer dazugeben und
mit anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldschen. Fond dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kocheln lassen. Dann ohne Deckel bei mittlerer Temperatur auf
etwa ein Viertel der Sauce reduzieren. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Bulgur nach Anleitung zubereiten. Rosinen aus
dem Wasser nehmen, kurz vor Ende der Garzeit zum Bulgur geben,
untermischen und erhitzen. Bulgur auf einen Teller geben.



Pansen mit Sauce dariber verteilen. Servieren.

Innerelien-Lasagne

Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hahnchenherzen und -magen -
beides Muskelfleisch — durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz klassisch verfeinert mit Tomatenmark, Rotwein und
Gemusefond. Und fur mehr Geschmack gebe ich noch selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und fur ein besonderes Aroma
frischen Thymian und Rosmarin. Natiurlich kochelt die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde fur viele Aromen und Samigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/08/innereien-lasagne/

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen ,kalt” vor. Ich
erhitze den Backofen auf 220 °2C Umluft. Und wahrenddessen gebe
ich vier Schichten Lasagne—Hackfleisch-Sauce—Béchamel-
Sauce—Kase in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
Sauce am Vortag zubereitet und im Kuhlschrank aufbewahrt habe,
gebe ich sie mit Zimmertemperatur in die Schichten. Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,
sondern flussig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so, dass gleich bei der Vorbereitung der Lasagne viel
Flissigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen. Dafur gebe ich der Lasagne auch im Backofen 5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
Zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten fir 1 Person:

= 4 Lasagne-Platte
= Olivenol

Flur die Hackfleisch-Sauce:

= 160 g Hahnchenherzen
= 160 g Hahnchenmagen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark
trockener Rotwein

100 ml Tomatensugo
150 ml Gemusefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

schwarzer Pfeffer



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

» Butter

Fiir die Béchamel-Sauce:

» Grundrezept

Fur den Kase:

= 150 geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf in eine
Schussel geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen. Rosmarin und Thymian
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Krauter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wilrzen. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen. Sauce abschmecken. Abkuhlen lassen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Ol geben. Dann vier Male
nacheinander Ubereinanderschichten:

= 1 Lasagne-Platte

= 1/4 der Hackfleisch-Sauce
= 2 EL Béchamel-Sauce

= Kase

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.


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

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. 0Oder Lasagne
mit einem Pfannenwender auf einen grolen Teller geben und
darauf servieren.

Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
groBe Fleischstucke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/haschee-mit-penne-rigate/

Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde
kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.
Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=% rote Paprika

= L kleine Zucchini

=L kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

=50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wirfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abléschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden



gut ablosen. Fond dazugeben. Verrudhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Saure Nieren mit
Bratkartoffeln

Sehr zarte Niere, mit samiger Sauce und Bratkartoffeln
Ein Klassiker fur die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
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Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.
Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Schweineniere

= 2 Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein
100 ml Gemusefond

L TL Thymian

L TL Senf

1 TL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkiuhlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen entfernen und Niere in dunne Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin kurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kraftig andinsten. Mehl dazugeben und alles
verruhren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein abldschen. Mit dem
Kochloffel die Roststoffe vom Pfannenboden 1ldsen. Rotweinessig



und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian. Alles verruhren und die Sauce bei mittlerer
Temperatur fast vollstandig reduzieren.

0l in einer zweiten Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen und abschmecken.
Nierenscheiben wieder dazugeben und erhitzen.

Es ist angerichtet

Nierenscheiben mit der Sauce auf einen Teller geben,
Bratkartoffeln daneben geben und servieren.

Entrecote rare mit Schoko-
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Chili-Rotweinsauce

Entrecote mit reduzierter Rotweinsauce

Das musste mal wieder sein. Ein Steak. Ein Entrecdte. Rare.

Mit einer herrlichen, reduzierten Rotweinsauce. Mit Schokolade
und Chili.

Die Empfehlung zu der Sauce kam von einer Bekannten. Die Sauce
ist wirklich sehr lecker. Sie muss fast vollstandig reduziert
werden. Im Ergebnis schmeckt sie scharf-sul3-wirzig.

Dazu gibt es zwei Schrippen, zum Auftunken der Sauce.
Zutaten fir 1 Person:

=1 Entrecote (etwa 230 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 25 g Vollmilchschokolade
=1 TL Pul biber

= trockener Rotwein
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= 2 Schrippen
= Salz

= Steakpfeffer
= Olivenol

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Fur die Sauce:
Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemlise darin
andinsten. Schokolade dazugeben und schmelzen. Pul biber
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit einem sehr grofen Schuss
Rotwein abldschen. Verruhen und bei mittlerer Temperatur 5-10
Minuten fast vollstandig reduzieren. Mit Salz wirzen und
abschmecken.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen, bis es raucht.
Entrecote auf beiden Seiten jeweils nur 1 Minute anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und auf der oberen Seite
mit Salz und Steakpfeffer wirzen.




Unbedingt Schrippen dazu servieren

Die ganze reduzierte Sauce Uber dem Entrecbéte verteilen.
Servieren und zwei Schrippen dazu reichen.

Schweinshaxe 1n Rotweinsauce
mit Schnittlauchknodeln

Haxe, Knodel und viel Sauce mit Pilzen

Diese zweite Schweinshaxe, die ich gekauft habe, habe ich in
einer Sauce geschmort. Die Zubereitung der Sauce ist fast
klassisch. Ich habe, nachdem ich Zwiebel, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Pilze angebraten habe, auch Tomatenmark mit
angebraten. Dann mit Rotwein abgeldscht. Die ganzen Gewlrze
kamen 1in einem Gewurzsackchen direkt in die Sauce und
kochelten dort mit. Hinterher lasst sich das ganz einfach
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entfernen. Die Sauce war wunderbar aromatisch und etwas samig.
Dazu gibt es frisch zubereitete, jedoch eingefrorene
Schnittlauchknodel.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinshaxe

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 100 g gemischte Waldpilze
=1 EL Tomatenmark

= 300 ml trockener Rotwein
=L TL grine Pfefferkdorner
L TL Senfkorner

=5 Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

=6 Pimentkorner

= Kimmel

=5 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 3 Schnittlauchknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern.

Ol in einem Topf erhitzen Schweinshaxe auf den Fleischseiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Pilze in den Topf geben
und einige Minuten kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und
mit anbraten. Mit Rotwein abloschen. Schweinshaxe wieder 1in
den Topf geben. Pfefferkdorner, Senfkorner, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom, eine Prise Kummel und Lorbeerblatter in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

ein Wirzsackchen und dieses in die Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Schnittlauchknodel im nur noch siedenden Wasser 10 Minuten
erhitzen.

Lecker auf dem Teller angerichtet

Wurzsackchen aus der Sauce nehmen. Sauce abschmecken.
Schweinshaxe auf einen Teller geben. Knddel daneben geben.
Sauce mit Gemuse und Pilzen daruber verteilen.

Rindergulasch 1in Rotweiln-
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Sauce mit Rotkohl und
Kartoffelstampf

Gulasch, Rotkohl und Stampf

Ein klassisches Sonntagsessen. Leider bei mir nicht um 12 Uhr
mittags auf dem Esstisch, sondern eben sehr spat .. ich meine,
frih.

Das Gulasch — wie vor einigen Tagen schon — mit gleichen
Teilen Rindergulasch und Zwiebeln. Dazu eine Sauce aus etwas
Tomatenmark und Rotwein. Und gleicher Teil Wasser wie Wein zur
Verlangerung der Sauce dazu. Eine rote Chilischote fur etwas
Scharfe. Und frische Lorbeerblatter und Rosmarin fur Aroma.

Den Rotkohl gibt es leider nur als Fertigprodukt, dazu noch
aus dem Beutel. Und sogar nach 3 Minuten Erhitzen
servierbereit. Aber der Rotkohlbeutel war in einem Paket von
meiner Mutter. Alte Menschen essen so etwas ja gerne.

Zumindest der Kartoffelstampf ist frisch zubereitet. Aus
gekochten Kartoffeln, zerstampft, mit etwas Butter. Gewlrzt
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mit Salz, weiRem Pfeffer und etwas Muskat.
Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Rindergulasch

=4 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

= 4 Kartoffeln

= 400 g Rotkohl (Konserve)
= 200 ml trockener Rotwein
=1 EL Aceto balsamico di Modena
= 200 ml Wasser

=1 EL Tomatenmark

=6 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

= Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und pellen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Chilischote und Gulasch
einige Minuten darin anbraten. Tomatenmark dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Rotwein abloschen. Essig
dazugeben, ebenso das Wasser. Lorbeerblatter und Rosmarin
dazugeben. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wlrzen. Zugedeckt 30
Minuten bei geringer Temperatur koécheln 1lassen. Dann
unzugedeckt bei mittlerer Temperatur weitere 30 Minuten auf
etwa die Halfte der Flussigkeit reduzieren.



Kurz vor Ende der Garzeit Rotkohl nach Anleitung zubereiten.
Kartoffeln in einen Kkleinen Topf geben, mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen, ein groBes Stiuck Butter
hinzugeben und langsam erhitzen. Kraftig mit Salz, weilem
Pfeffer und einer Prise Muskat wilrzen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen, der Rosmarinzweig wird
beim Kochen zerfallen sein. Sauce abschmecken.

Rotkohl auf zwei Tellern anrichten. Kartoffelstampf dazugeben.
Gulasch mit Sauce daneben geben und alles servieren.

Hackfleisch-Mehlwiirmer -
Paprika in Rotweinsauce mit
Gemelli

Im tiefen Pastateller angerichtet
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MehlwUurmer brat man am besten in Butter in der Pfanne kross
und knusprig an, so schmecken sie am besten. Ich hatte noch
welche im Tiefkuhlschrank. Ich habe sie zusammen mit
Hackfleisch, das ja von der Form her ahnlich aussieht, und
etwas Paprika zubereitet. In einer Sauce aus Rotwein und
Gemusefond. Eine rote Chilischote sorgt fur leichte Scharfe.
Frischer Rosmarin fur etwas Aroma. Und Sahne bindet die Sauce
etwas. Die Mehlwlurmer werden natlurlich - vorher Kkross
angebraten — erst kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce
gegeben, damit sie schon knusprig bleiben. Sie geben dem
Gericht dann ein leicht nussiges Aroma. Dazu gibt es Gemelli
als Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch
= 35 g Mehlwurmer
-5 rote Paprika

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote
=1 TL Tomatenmark

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemusefond
=75 ml Sahne

=1 Zweig Rosmarin

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
» Gemelli
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Tiefgefrorene Mehlwlirmer auftauen oder lebende Mehlwiurmer fur
30-60 Minuten zum Abtoten in den Tiefkuhlschrank geben.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Blattchen vom Rosmarin



abzupfen und kleinwiegen. Paprika putzen und in kleine Sticke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mehlwirmer darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldéschen. Fond und Sahne dazugeben.
Paprika, Chili und Rosmarin hinzugeben. Alles verridhren und
unzugedeckt 20-30 Minuten bei mittlerer Temperatur auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Mehlwirmer
dazugeben und kurz erhitzen.

Leckeres Hackfleisch, Mehlwirmer und Paprika mit Sauce
und Pasta

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Hackfleisch-



Mehlwirmer-Paprika-Mischung mit viel Sauce daruber geben.

Rinderleber mit viel Zwiebeln

Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen

Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu
Leber passt — und einem SoBchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit
Apfelstlicken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wiurzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
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innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glicklicherweise den Tag uber noch nicht gegessen hatte. Und
es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
= 2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

=5 EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=5 EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur
mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.



Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.

Entrecote mit Pilz-Sauce und
frittiertem Rosenkohl

Entrecote mit reduzierter Sauce und Krauterbutter und
Rosenkohl

Gebratenen Rosenkohl habe ich vor einigen Tagen zubereitet.
Nun nehme ich Anleihen bei Toettchen und bereite frittierten
Rosenkohl zu. Dazu ein EntrecoOte, rare zubereitet. Und ein
PilzsOoBchen, fiur das ich Austernpilze, Schalotte und Knoblauch
andunste. Und Rotwein, Gemusefond und Balsamicoessig hinzugebe
und dann die Sauce reduziere. Toettchen bereitet die RoOschen
in einer Pfanne in Fett zu. Ich verwende dazu eine Friteuse.
Eine groBBe Auswahl an Friteusen findet man bei Lidl, wo man
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auch online bestellen kann.
Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entrecéte (etwa 240 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 50 g Austernpilze

= 240 g Rosenkohl

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemusefond

=1 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Austernpilze grob zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andinsten. Pilze
hinzugeben und mit anbraten. Mit Rotwein abléschen. Fond und
Rotweinessig hinzugeben. Mit Salz und Steakpfeffer wirzen und
unzugedeckt bei geringer Temperatur 45 Minuten fast
vollstandig reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Rosenkohl putzen und halbieren. Fett in der
Friteuse auf 180 °C erhitzen und RoOoschenhalften 2-3 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Warmstellen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Entrecéte auf beiden
Seiten etwa 1-2 Minuten anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wilrzen. Herausnehmen, auf einen Teller geben.
Roschenhalften daneben geben. Von der Sauce uber das Steak
verteilen. Und etwas Krauterbutter darauf geben.



