Garnelen-Gemuse-Pfanne

Sehr lecker, mit einer schmackhaften Sauce

Diesmal ein einfaches, schnell zuzubereitendes Pfannengericht.
Es benotigt wegen der vielen Gemusesorten auch keine Beilage.

Das Ganze wird mit einer hellen Sauce aus trockenem WeiRwein,
etwas Zitronensaft und Sahne zubereitet.

Kleingeschnittene Petersilie neben grinen Bohnen und roter
Parika gibt dem Gericht ein wenig Farbe. Und der frisch
geriebene Parmesan rundet alles ab.

Zutaten fiir 1 Person:

= 100 g Riesengarnelenschwanze
Kohlrabi

grune Bohnen

rote Paprika

Lauchzwiebel

Schalotte

Knoblauchzehen
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https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/13/garnelen-gemuese-pfanne/

= trockener Weillwein
= 50 ml Sahne
=L Zitrone (Saft)

L Bund Petersilie

= Salz
- weifler Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch grob zerkleinern. Restliches Gemuse
putzen und ebenfalls grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst Bohnen einige
Minuten darin anbraten. Restliches Gemise und Garnelen
hinzugeben und noch einige Minuten anbraten. Mit einem Schuss
WeiBwein abloschen. Zitronensaft hinzugeben und Sahne. Alles
vermischen. Mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen und
abschmecken. Etwas kocheln lassen. Petersilie untermischen.

Farbenfrohes Gericht



Garnelen-Gemuse-Mischung auf einen Teller geben und mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.

Rhabarbertarte

Fruchtiges, zitroniges Aroma

Fir den Mai-Feiertag habe ich noch zeitlich passend diese
Tarte zubereitet.

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern, wann 1ich das letzte Mal etwas mit Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste sulle Tarte, die ich
zubereite. Die bisherigen Tartes sind ja gut gelungen, so dass
ich dieses Mal eine sufBe Fullung zubereiten will.

Ich verwende wieder einen Hefeteig, da er gut zu Tartes passt.
Der Hefeteig hat jedoch dieses Mal die Besonderheit, dass er
vorgebacken wird. Normalerweise wird er ja bei einer pikanten


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/rhabarbertarte/

Tarte zusammen mit der Fillung und der Masse zum Uberbacken
bei einer Temperatur von 200 Grad Celsius 30 Minuten gebacken.
Aber Obst ist keine Zutat, die man bei dieser Temperatur so
lange backt.

Wichtig ist auch, dass der vorgebackene Boden moglichst keine
Risse oder Locher aufweist. Die Fullung ist flussiger als bei
einer pikanten Tarte.

Die Tarte ist sehr schmackhaft und hat ein fruchtiges
Zitronen-Aroma.

Zutaten:
Fir den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=L TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 600 g Rhabarber

= 80 g Zucker

= 8 cl Bourbon-Whiskey

= 130 g Zucker

= 100 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche
=50 ml Whiskey-Sirup
=5 Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

= 100 g weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 5 Min. | Backzeit 50 Min.

Fir den Teig:



Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivenol dazugeben und alles mit dem
Ruhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fur die Fullung:

Rhabarber putzen, schalen, in 2-3 cm lange Stucke schneiden
und 1in eine Schussel geben. Zucker in einem Topf
karamellisieren. Whiskey dazugeben und mit dem Zucker
verruhren. Rhabarber dazugeben, alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. Rhabarber
herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.
Whiskey-Sirup in eine Schale geben und aufbewahren.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Schokolade in grobe
Stlicke zerbrechen und in einer Schale im Wasserbad schmelzen.
Zucker, Sahne, Creme fraiche und Whiskey-Sirup in eine
Schussel geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.
Zitronenschale auf einer Kiuchenreibe fein abreiben und
dazugeben. Eier dazugeben. Dann geschmolzene Schokolade unter



standigem Ruhren mit dem Schneebesen hinzugeben. Rhabarber
dazugeben, alles verruhren und in den vorgebackenen Boden 1in
der Backform fullen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform ablésen. Tarte auf dem Bodenblech der Backform
belassen oder mit einem groBen langen Messer oder einem
Pfannenwender vorsichtig vom Bodenblech 16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut abkihlen lassen.

Fettuccine mit Schinken-


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/22/fettuccine-mit-schinken-sahne-sauce/

Sahne-Sauce

Pasta, Schinken, Zitronenschale und sehr viel Sauce

Dies sind naturlich ausdrucklich keine Spaghetti oder Pasta
Carbonara. Denn diese werden nur mit Speck, Knoblauch und
Eigelb zubereitet. Aber wenn man gekochten Schinken uUbrig hat
und ihn nicht auf dem Brot essen mochte, bietet er sich an,
dass man eine kleine, feine, schnell zubereitete Sauce mit
italienischer Pasta von wirklich guter Qualitat zubereitet.

Dies ist das ultimative ,Ertrank’ die Nudel in der Sauce“-
Gericht.

Gekochter Schinken, mit Schalotte und Knoblauch in Butter
angedinstet.

Viel Sauce, bestehend aus trockem Weiwein und Sahne.
Verfeinert mit Zitronenschale und Ingwer flur Frische.

Und naturlich echte, italienische Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/22/fettuccine-mit-schinken-sahne-sauce/

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Fettuccine

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 200 g gekochter Schinken
= % Bio-Zitrone (Schale)

= trockener Weillwein

= 100 ml Sahne

=5 TL gemahlener Ingwer

= Muskat
= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Schale der Zitrone abschalen und ebenfalls kleinschneiden.
Schinken in etwa 2 x 2 cm groBBe Quadrate schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Schinken und
Zitronenschale dazugeben, mit andinsten und etwas Flussigkeit
ziehen lassen. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abloschen.
Sahne hinzugeben. Ingwer dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Schinken mit der
Sauce daruber verteilen und alles servieren.




Schweinenacken in suf -
scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani

Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Diesmal in
einer sull-scharfen Variante. Honig liefert die SuBe, eine rote
Chilischote die Scharfe. Dazu noch scharfes Curry flur die
Sauce. Sahne mildert etwas die Scharfe und bindet die Sauce.
Und dazu Cellentani als Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken
=1 %5 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 rote Chilischote

= 300 ml Fleischfond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/01/schweinenacken-in-suess-scharfer-curry-sahne-sauce-mit-cellentani/
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= 100 ml Sahne

=2 TL Honig

=1 TL Hot Madras Curry Powder
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 3 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Lauchzwiebel putzen und
ebenfalls in Ringe schneiden.

Schweinenacken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und Schweinenacken auf allen Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
andunsten. Chili dazugeben. Dann Honig. Fond dazugeben. Mit
Currypulver und Kreuzkummel wirzen. Lorbeerblatter dazugeben.
Schweinenacken wieder in den Topf geben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Nach 30 Minuten
den Schweinenacken wenden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Cellentani nach Anleitung
zubereiten.



Mit viel suR-scharfer Sauce auf dem Teller

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Sahne hinzugeben und
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinenacken
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Pasta dazugeben und
grolBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Gobbetti mit
Blauschimmelkase-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/05/gobbetti-mit-blauschimmelkaese-sauce/
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Leckere Pasta mit wlrziger Sauce

Eine einfach zuzubereitende, aber dennoch sehr schmackhafte
Sauce fur Pasta. Ein Muss fur die Sauce ist naturlich
Blauschimmelkase. Wer es edel mdéchte, kann dafir Gorgonzola
oder Roquefort verwenden. Es geht aber auch einfacher mit
einem Lys bleu vom Discounter. Fur mehr Sauce verwende ich
einen trockenen Weillwein und Sahne. Fur etwas Aroma kommen
noch eine angedunstete Zwiebel und Knoblauch dazu. Widrzen muss
man die Sauce nicht mehr, sie ist schmackhaft genug. Als Pasta
habe ich Gobbetti gewahlt.

Zutaten:

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100-120 g Blauschimmelkase
= trockener Weillwein

= 50-100 ml Sahne

 Butter

= Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image2-e1420422401596.jpg

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Kase
etwas zerkleinern. Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Mit einem groflen Schuss
Weillwein abloschen. Sahne hinzugeben. Dann den Kase. Kase sich
auflosen lassen und alles verruhren. Fiur mehr Geschmack und
Samigkeit kann man die Sauce noch etwas reduzieren.

Gobbetti in einen tiefen Pastateller geben und die Sauce
daruber verteilen.

Lasagne

Etwas flussig, wegen zusatzlicher gestiuckelter Tomaten
mit Sauce ..

Dieses Mal eine Low-Budget-Variante. Zum ersten habe ich keine
aufwandige Sauce Bolognese zubereitet. Sondern auf Hackfleisch
und ein frisch =zu bereitetes, eingefrorenes Sugo


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/19/lasagne/

zuruckgegriffen. Zweitens wollte 1ich wursprunglich eine
Béchamel-Sauce zubereiten. Dies unterlief ich dann doch und
griff auf fertige, flissige Sahne zurick. Und drittens hatte
ich nicht mehr geniugend Kase vorratig, den ich mit in die
jeweiligen Schichten der Lasagne hatte geben koénnen. Ich hatte
nur noch eine Mozzarella-Kugel vorratig, die ich 1langs 1in
Scheiben geschnitten fiur die Abdeckung, also die oberste
Schicht verwendet habe. Und fur etwas mehr Sauce zur Lasagne
habe ich zusatzlich noch gestlickelte Tomaten mit Sauce aus der
Dose um die Lasagne in die Auflaufform gegeben.

Man kann diese Lasagne uUbrigens einfach auch fur zweli Personen
zubereiten. Denn dann wahlt man eben eine grofle Auflaufform.
Kann das gesamte Hackfleisch-Sugo verwenden. Kann dann auch
die doppelte Menge an Sahne verwenden, was einem ganzen Becher
entspricht. Und kann auch die ganze Dose gestlckelte Tomaten
mit Sauce um die Lasagne herum geben, und somit diese ganz
verbrauchen.

In Falle dieses Rezepts — fur eine Person — bleibt eben die
Halfte des Hackfleisch-Sugo ubrig, zu dem man die restliche
Halfte der gestiuckelten Tomaten mit Sauce aus der Dose gibt
und vermischt, und man hat somit noch eine schone Sauce fur
Pasta fur den kommenden Tag Ubrig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 500 ml Sugo

= 100 ml Sahne

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

4 Lasagneplatten

= 200 g gestluckelte Tomaten mit Sauce (Dose)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Garzeit 20
Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin anbraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Sugo dazugeben, vermischen und erhitzen. Nun in eine mittlere
Auflaufform jeweils vier Schichten Lasagneplatte—Hackfleisch-
Sugo—Sahne Ubereinander geben. Ich habe pro Schicht etwa 6
Essloffel Hackfleisch-Sugo und 2-3 Essloffel Sahne verwendet.
Mozzarella langs in drei Scheiben schneiden und auf die letzte
Schicht oben auf legen. Gestuckelte Tomaten mit Sauce um die
Lasgane herum verteilen. Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen
und Lasagne auf mittlerer Ebene fir 20 Minuten hineingeben.
Dann noch fur etwas mehr Farbe fir den Kase den Backofen auf
240 °C Grill stellen und die Lasagne auf oberer Ebene flur etwa
1 Minuten unter den Grill geben. Herausnehmen, entweder in der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.

Schweinegeschnetzeltes 1n
Sahne-Sauce auf Bandnudeln
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Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/
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Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich natirlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es auch eine Stunde koécheln. Die Sauce wird mit Sahne
zubereitet, und zusatzlich noch etwas Gemusefond. Sie bekommt
Scharfe durch die Habanero und ein wenig Wurze durch Ingwer.
AuBerdem Aroma durch den Cognac, mit dem ich das angebratene
Fleisch und den Speck flambiere. Auch der Rosmarin gibt der
Sauce noch Geschmack, verkocht aber beim Garen fast
vollstandig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 Schweinegeschnetzeltes

= 120 g Speck

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Ingwer

= 5 Habanero

=2 TL grune Pfefferkorner (eingelegt)
=2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond

=1 Zweig Rosmarin

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dunne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer kleinschneiden, Ingwer beiseite legen. Habanero
putzen und kleinschneiden. Blattchen vom Rosmarinzweig
abzupfen und kleinwiegen. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, Geschnetzeltes und
Speck zusammen hineingeben, ein wenig anbraten und etwas
Flissigkeit =ziehen 1lassen. Cognac daruber geben und
flambieren. Ingwer und Pfefferkdrner hinzugeben. Mit Sahne



abloschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde koécheln lassen.

[

Leckeres Geschnetzeltes mit Speck, Habanero und

Pfefferkornern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken, vermutlich ist Salzen nicht
notwendig wegen der Wirze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und grolzigig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce daruber geben.

Gebratene Leber mit
Lebersauce auf Bandnudeln
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Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst Ubrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sodlchen
zuzubereiten und dazu eine Scheibe Rinderleber anzubraten.
Verwendet habe ich fur das SoBchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Fur ein wenig Scharfe und Farbe kommt eine rote
Jalapend hinein. Dann flambiert mit etwas Cognac. Und
verfeinert wird das SoBchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten fir 1 Person:

» 1 Scheibe Rinderleber (100 g)

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Jalapend

= 3 Sardellen (eingelegt)

= 50 g grobe Leberwurst

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer



» Butter
= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
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Angerichtet auf dem Teller, mit leicht scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Streifen
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Jalapend in Ringe
schneiden. Nudeln nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapen®
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verruhren. Mit dem Cognac abldschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verruhren. Salzen und
abschmecken. Warmstellen. Leber salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Leber darin auf beiden Seiten jeweils
kurz anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Leber auf einen Teller geben, Bandnudeln dazu und grofzligig
die Lebersauce Uber die Nudeln geben.



Lachs in WeiRweilin-Sahne-Sauce
auf deutschen Bandnudeln

Rosa Lachs auf Bandnudeln

Hiermit nehme ich auch gleichzeitig an Peters Foodblog-Event
,Pasta Regional” auf Aus meinem Kochtopf teil.

(]

Als Hamburger gibt es naturlich ein Gericht mit Fisch. Dazu
habe ich Lachs ausgewahlt, den ich schon lange mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten will. Wahrend der
Lachs im Backofen langsam gart, bereite ich separat ein
leckeres SOoBchen aus WeiBwein, Fischfond und Sahne zu, das mit
einer halben, orangen Peperoni auch etwas Farbe und Scharfe
bekommt. Das Lachsfilet ist nach dem Garen herrlich zart und
wohlschmeckend. Dazu gibt es ganz nach dem Motto des Events
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echte, deutsche Bandnudeln. Na, wenn das kein typisch
(nord)deutsches Nudelgericht ist?

Mit viel Sauce ..

Fur die Fotos bin ich in letzter Zeit dazu ubergegangen,
durchaus die Nudeln auch einmal in der Sauce zu ertranken. Ein
Garnieren mit etwas frischem Dill hatte sich angeboten. Aber
ich will den rosa Lachs und die orangene Peperoni zur Geltung
kommen lassen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Lachsfilet

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 5 orange Peperoni
= trockener Weillwein
= 250 ml Fischfond

= 100 ml Sahne

= 2 Lorbeerblatter

= Muskat

= Salz



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

= weiler Pfeffer
» Butter
= Olivenol

= Deutsche Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Lachsfilet auf beiden
Seiten jeweils nur kurz anbraten, damit es etwas Farbe
bekommt. Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen, Filet mit der
Haut nach oben in eine mittlere Auflaufform geben und auf
mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Nudeln nach Anleitung
zubereiten. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Peperoni putzen, 1langs vierteln und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andidnsten. Peperoni hinzugeben
und mit andinsten. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen. Fond
und Sahne hinzugeben. Lorbeerblatter hineingeben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwa 10 Minuten kocheln lassen und reduzieren. Lorbeerblatter
herausnehmen und Sauce abschmecken.



Angerichtet in tiefem Nudelteller

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Lachsfilet herausheben
und mit der Hautseite auf ein Arbeitsbrett geben, das Filet
lasst sich so besser zuschneiden. Lachsfilet in grobe Stlcke
zerteilen. Bandnudeln in einen tiefen Nudelteller geben,
Lachsstucke dariber verteilen und groflzliigig die Sauce daruber
verteilen.

Champignon-Tomaten-Creme-
Suppe mit Cognac
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Leckere, samige Suppe

Eine leckere Suppe, und schnell zubereitet.
Tomaten stuckig mit Saft aus der Dose, Gemiusefond und Sahne.
Verfeinert mit etwas Cognac und Ingwer. Und zum Schluss kommt

noch frischer Thymian dazu.
Zutaten fiir 1 Person:

= 3 grolle, weiBe Champignons

= 240 g Tomaten (stuckig, Dose)
=L Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= ein Stuck Ingwer

= 500 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
» etwas frischer Thymian

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

| Garzeit 35 Min.

Champignons,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/gemuesefond/

Zwiebel, Knoblauchzehe und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Ingwer beiseite legen. Thymian kleinwiegen. Champignons in
Scheiben schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Champignons
hinzugeben und mitanbraten. Tomaten dazugeben. Gemusefond
ebenfalls. Sahne hineingeben und Cognac. Dann noch Ingwer. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Etwa 30 Minuten unzugedeckt bei
geringer Temperatur kocheln und reduzieren lassen, damit die
Suppe samiger wird. Thymian hineingeben und verruhren.
Abschmecken und in einem tiefen Suppenteller servieren.

Frische Pappardelle mit
Gorgonzola-Petersilie-Sauce
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Pappardelle mit Sauce angerichtet

Ein schnelles und leckeres Pastagericht. Frische Pappardelle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/frische-pappardelle-mit-gorgonzola-petersilie-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/frische-pappardelle-mit-gorgonzola-petersilie-sauce/

als Pasta. Und fur die Sauce Gorgonzola, Sahne und etwas
trockener WeiRwein.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g frische Pappardelle
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Gorgonzola

100 ml Sahne

= trockener Weillwein

- etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andinsten. Mit einem Schuss WeiBwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann den Gorgonzola. Kase beil
geringer Temperatur schmelzen. Mit Salz und Pfeffer wilrzen und
abschmecken. Petersilie untermischen. Ein wenig kocheln
lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Pasta in einem tiefen
Nudelteller anrichten und Gorgonzola-Sauce daruber geben.

Rinderlebergeschnetzeltes mit
Maultaschen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderlebergeschnetzeltes-mit-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderlebergeschnetzeltes-mit-maultaschen/

Geschnetzeltes mit Maultaschen und Sauce

Heute in sehr schnelles Essen. Ein Stuck Rinderleber, 1in
Streifen geschnitten, mit Zwiebel und Knoblauch in Butter
angebraten und flambiert. Mit ein wenig Sahne ein kleines
SoBchen zubereiten. Dazu in Streifen geschnittene, ebenfalls
in Butter angebratene Maultaschen. Bei letzteren habe ich auf
fertig zubereitete, gekaufte zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Rinderleber

=L Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 4 grolBe Maultaschen (360 g)

=2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 50 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

= etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Gemusebruhe in einem Topf erhitzen und Maultaschen in der nur
noch siedenden Bruhe 20 Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen
Leber in 3-4 cm lange Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Petersilie
kleinwiegen. Maultaschen aus der Bruhe nehmen, abkihlen lassen
und in Streifen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Maultaschenstreifen darin einige Minuten kross anbraten.
Auf einen Teller geben und warmhalten. Noch etwas Butter in
der Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Leber darin
einige Minuten anbraten, so dass die Leber noch rosé ist. Mit
Cognac abloschen und flambieren. Sahne hinzugeben. Alles etwas
verruhren. Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.
Lebergeschnetzeltes neben die Maultaschenstreifen geben und
von der Sauce daruber verteilen. Leberstiucke mit Petersilie
garnieren.

Gebratene Waldschaben 1in
scharfer WeiRwein-Sahne-Sauce
auf Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/

Schaben mit Gemuse auf Reis

Die Waldschaben brate ich in Butter an. Der Hinterleib der
Schaben, die ja eher flache Insekten sind, quillt beim
Anbraten rundlich auf, so dass sie dann eher wie erwachsene
Heuschrecken aussehen. Und durch das Anbraten strecken sie die
Beine in die HOhe. Diese kann man zwar entfernen, man kann sie
aber mitessen. Das Anbraten sollte man bei mittlerer
Temperatur machen. Und es empfiehlt sich, die Schaben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten in der Butter anzubraten,
bis sie kross sind. Wie ein gutes Steak einige Minuten auf
jeder Seite braucht, damit es schdén angebraten ist, brauchen
dies auch Insekten. Die gebratenen Schaben sind wirklich kross
und knusprig und schmecken sehr gut.



Waldschaben vor der Zubereitung

Fir die Sauce dunste ich Zwiebel und Knoblauch an. Fur Scharfe
und Farbe kommen zwei farblich unterschiedliche Peperoni dazu.
Dann kommt Soul-Girl-Gewidrzmischung fur Wirze hinzu, die ich
in der Butter mit anroste. Schliellich WeilBwein und Sahne, und
noch einige Lauchzwiebeln und Ingwer, die nur noch etwas in
der Sauce kocheln und so knackfrisch bleiben sollen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 13 argentinische Waldschaben (Blaptica dubia)

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 kleine, rote Peperoni

=1 kleine, orange Peperoni

= 2 Lauchzwiebeln

= 1 daumengroBes Stuck Ingwer

» 100 ml trockener Weilwein

= 100 ml Sahne

=2 TL Soul-Girl-Gewlrzmischung
(weilBer und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,
Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote



Preisbeeren, jeweils gemahlen)
= Salz
= Butter

= Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1-2 Stdn. | Garzeit 20
Min.

Schon in der Pfanne sehr lecker!

Schaben in der Verpackung 1-2 Stunden durch Einfrieren im
Tiefkuhlschrank abtoten. Herausnehmen und aus der Verpackung
nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schaben bei
mittlerer Temperatur auf beiden Seiten jeweils einige Minuten
kross wund knusprig anbraten. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer schalen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch kleinschneiden und Ingwer langs halbieren, dann quer
in Scheiben schneiden. Peperonis putzen und in Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 3-4 cm lange Stlcke
schneiden.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Peperoni darin einige Minuten andinsten. Gewlrzmischung
dazugeben und etwas mit anrdsten. Mit WeiBwein abldschen und
Sahne dazugeben. Alles verriuhren und etwas kocheln lassen.
Lauchzwiebeln und Ingwer dazugeben und einige Minuten in der
Sauce garen. Mit Salz wirzen und abschmecken. Schaben
dazugeben und in der Sauce erhitzen.
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Angerichtet im tiefen Teller

Reis in einem tiefen Teller anrichten und Schaben, Gemuse und
Sauce daruber geben.

Rinderschmorbraten mit roter
Pasta und Cognac-Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/12/rinderschmorbraten-mit-roter-pasta-und-cognac-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/12/rinderschmorbraten-mit-roter-pasta-und-cognac-sahne-sauce/
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Der butterweiche, a point gegarte
Rinderschmorbraten, der optisch an kaltes Roastbeef
erinnert

Ich habe das erste Mal versucht, einen Braten mit der so
genannten Niedrigtemperatur-Garmethode zu braten. Sprich: Ihn
stundenlang bei einer Temperatur von unter 100° C im Backofen
zu garen.

Zunachst versteht man dies nicht. Einen Braten im Backofen
garen unter 100° C, bei dem Wasser erst zu kochen beginnt,
somit ein Braten gart und eine zubereitete Sauce kochelt und
die Geschmacksstoffe der Zutaten annimmt? Ja, aber das 1ist
atsachlich so. Auch bei Temperaturen unter 100° C gart ein
Braten. Er braucht nur langer, ca. 3-5 Stunden, je nach
Tierart und Fleischstuck.

Ich habe es mit einem Rinderschmorbraten versucht. Zunachst
habe ich eine Marinade zubereitet, in der der Braten etwa 2
Stdn. marinierte.

Zutaten:

700 g Rinderschmorbraten


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Niedertemperaturgarmethode_I.jpg

Garzeit nach Marinieren: 4 Stdn.
Marinade:

e 2-3 Zeige frischer Thymian

e L Zweig frischer Rosmarin

* Frisch gemahlenes Salz

e Frisch gemahlener Pfeffer

* Frisch gemahlener Koriander

e 1 TL suBes Paprikapulver

e 1 TL Harissapulver

e 1 TL Kreuzkimmel

e 1 TL Pul biber (gebrochener, tilrkischer, scharfer Paprika)
* Frisch gemahlener Muskat

* Frischer, geriebener Ingwer (Grofle einer halben Haselnuss)
e 1 TL Honig

e 1 Schuss Weinbrand

e 1 Schuss Weillwein

e 1 EL Rinderfond

e 2 EL Olivenol

Marinierzeit: 2 Stdn.

Hacken Sie die frischen Krauter klein, geben Sie alle Gewlrze
hinzu und dann den Honig und die restlichen Zutaten. Verruhren
Sie alles gut mit einem L6ffel. Dann nehmen Sie einen groRen
Gefrierbeutel, geben den Rinderschmorbraten hinein,
uberschitten ihn mit der verruhrten Marinade, schliellen ihn
und kneten alles kraftig durch. Dann 2 Stdn. 1in den
Kihlschrank legen.

Danach Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Braten
jeweils ca. 1-2 Minuten von allen Seiten kraftig anbraten.
Vorsicht: Aufgrund dessen, dass in der Marinade frische
Krauter und viele Gewlrze verwendet werden, kann der Braten
dadurch beim Anbraten sehr dunkel werden. Auch der verwendete
Honig kann beim scharfen Anbraten leicht karamellisieren, der
Braten sieht dann auch sehr dunkel aus.



Der fertig gegarte Rinderschmorbraten, auBen
dunkelbraun, innen rosarot und a point gegart

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 80° C, warten Sie
10-15 Min., bis er die richtige Temperatur erreicht hat, und
geben Sie dann den angebratenen Schmorbraten in einer
hitzefesten Auflaufform in den Backofen. Wichtig ist bei der
Unterlage nur, dass sie die Hitze im Backofen vertragt, weil
der Braten ja nicht durch einen Deckel abgedeckt werden muss,
wie wenn er in einem Brater kochelt. Garen Sie den
Schmorbraten bei 80° C 4 Stdn. lang.

Das Niedrigtemperaturgaren hat, obwohl man wirklich
butterweiche, zarte Braten garen kann, einen Nachteil: Man
kann keine Sauce zum Braten herstellen, weil natlrlich die
Sauce bei 80° C im Backofen nicht kéchelt. Man muss also die
Sauce 1in einem separaten Topf auf dem Herd zubereiten.
Bereiten Sie 1 Std. vor dem Ende des Garens des Bratens die
Sauce zu, da sie kocheln und reduzieren muss.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Niedertemperaturgarmethode_II.jpg

e L Zwiebel
* 3 Knoblauchzehen
e 1 frischer Champignon

e 0,1 1 Cognac

e 1 grolBer Schuss trockener WeiRwein
e 200 ml Sahne

e 300 ml Rinderfond

1 grollzligiger Schuss weiller Balsicoessig
* 1 TL Harissagewirz

e L TL Kreuzkimmel

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

e 7-8 Zweige frischer Thymian

* Salz

 Pfeffer

e Butter

Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit: 1 Std.

Schneiden Sie die Zwiebel klein, pressen Sie die
Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse und schneiden Sie den
Champignon in dunne Scheiben. Das alles braten Sie in einem
kleine Topf in Butter an, bis es ein wenig Farbe gezogen hat.
Dann mit dem Cognac abloschen. Vergessen Sie die Hinweise,
dass man zum Flambieren nur Spirituosen mit einem
Alkoholgehalt von Uuber 45 % verwenden kann, wie Korn oder
Wodka. Als ich den Cognac mit 36 % Volumenalkohol hinzugegeben
hatte und das Feuerzeug uber die Sauce hielt, stach mir eine
Stichflamme entgegen. Es geht also auch mit weniger
Volumenalkohol. Lassen Sie den Alkohol ca. 30 Sekunden
verbrennen und geben Sie dann einen Deckel auf den Topf, um
dies zu stoppen.

Dann ldschen Sie mit einem grollen Schuss trockenem Weilwein
ab, geben die Sahne, den Rinderfond und einen Schuss weifRen
Balsamicoessig hinzu. Die frischen Krauter geben Sie im Ganzen
hinzu und dann noch die restlichen Gewlrze. Dann noch mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lassen Sie nun alles bei kleinster



Hitze ca. 1 Std. bis zum Ende des Garens des Bratens kocheln
und reduzieren.

5 Minuten vor dem Ende der Garzeit bereiten Sie frische Pasta
zu. Ich hatte diesmal wirklich Gluck beim Einkaufen, da ich
diesmal besondere Pasta kaufen wollte. Ich entschied mich fur
frische, gekihlte Pasta der Firma ,Rana“ (von Giovanni Rana)
aus Italien. Ich habe rote Pasta (mit Tomaten), grine Pasta
(mit Spinat und Basilikum) und schwarze Pasta (mit
Tintenfischtinte) gekauft. Als ich die Packung mit der roten
Pasta o0ffnete, kam mir schon ein frischer Geruch von Pasta und
frischen, gewlrzten Tomaten entgegen. Lecker. Nach 5 Minuten
Kochen in Salzwasser haben Sie leckere, frische Pasta
vorliegen, die einfach einzigartig schmeckt. Dieses Produkt
ist wirklich empfehlenswert.

Richten Sie die Pasta auf einem groBen Teller in der Mitte an.
Darauf geben Sie drei Scheiben des gegarten
Rinderschmorbratens. Das Ganze drapieren Sie mit viel Sauce,
da die Pasta dies benotigt.

[x]



