Putengeschnetzeltes in Sahne-
Sauce mit Tagliatelle

Ein leckeres Geschnetzeltes.
Zubereitet in einer Sahne-Sauce.

Das Gericht ist sehr wurzig und aromatisch aufgrund des
verwendeten, kleingewlurfelten Schinkens.

Fur etwas Scharfe sorgen rote Chili-Schoten.
Dazu als Beilage frische Pasta. Und zwar Tagliatelle.

Sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:352]

Pansenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpluree-Suppe nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpuree-Suppe zubereitet.

Zum Verfeinern der Suppe wahle ich WeiBwein-Essig und
Weillwein, da diese besser zum hellen Pansen passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als weitere Variation habe ich diesmal pochierte Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/19/putengeschnetzeltes-in-sahne-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/19/putengeschnetzeltes-in-sahne-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/hodenpueree-suppe-2/

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3—-4 Stunden in Gemusefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]

Hodenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpluree-Suppe nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorratig.
Also habe ich eine Hodenpliree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck ,gequirlte Eier” doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Manner, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie grofl sie sein mussen.

[

Ich habe alternativ zur Leberpiree-Suppe anstelle von Rotwein
und Rotwein-Essig einfach Weilwein und WeiBwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drisengewebe des
Bullen-Hodens passen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/29/hodenpueree-suppe/

Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Driusengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.

Enthautet und das reine Drusengewebe

[amd-zlrecipe-recipe:293]



Herzpuree-Suppe

Da mir die vor kurzem zubereitete Leberplree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wahlte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten sind Rinderherz und Wurzeln. Anstelle einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft. Vor dem Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

[amd-zlrecipe-recipe:290]

Frikadellen, Bratkartoffeln
und Rahmspinat

Hausmannskost.

Firkadellen aus gemischtem Hackfleisch, zusatzlich Eier,
Zwiebeln und Semmelbrodsel. Gewlrzt mit siuBem Paprika-Pulver,


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/

Salz und Pfeffer.

Bratkartoffeln, wie man sie einfach zubereitet. Gegarte
Kartoffeln, in dinne Scheiben geschnitten, in 0l gebraten und
mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Und Rahmspinat, hier ein Convenience-Produkt, also
Tiefkihlware. Garniert mit einem Schuss Sahne. Sozusagen mit
dem Blubb, wie man es aus der Werbung kennt.

[amd-zlrecipe-recipe:289]

Leberpuree-Suppe

Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stoberte gestern Nacht ein wenig im Internet. SchlieBlich
stieB ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberplree-Suppe.
Aber auch in Deutschland ist die cremige Suppe eine
Spezialitat, wobei naturlich gerade in Bayern die Leberknodel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

Doch jetzt zur Leberplree-Suppe. Sie besteht hauptsachlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Landern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte fur
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich lieBen mich
gleich von meinem nachsten Urlaub traumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid, wollt ihr auch im Urlaub nicht auf leckeres Essen


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/23/leberpueree-suppe/
https://wien-vienna.at/kulinarik/essen-trinken/wiener-kueche-rezepte-anno-1926-2/

verzichten — denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels fur Gourmets mit
besonderer Kuche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater haben fur uns dort die besten Hotels mit
exzellenten Gourmetrestaurants und beruhmten Starkochen
aufgelistet. Langweilige, eintonige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weqg.

[amd-zlrecipe-recipe:285]

Pansensuppe

Dieses Mal keine turkische Pansensuppe. Sondern eine Suppe,
die ich einfach selbst schnell und unkompliziert zubereite.

Ich habe vor kurzem Innereien gekauft. Pansen, Leber, Niere
und Herz. Ich kann Ihnen dabei tatsachlich den Supermarkt Rewe
empfehlen. Denn er hat diese Innereien im Standard-Sortiment,
also standig verfugbar. Andere Supermarkte haben meistens nur
Leber. Eventuell auch einmal Herz. Aber keinen Pansen und
Niere. Bei Rewe finden Sie naturlich auch weiteres Fleisch wie
Suppenknochen oder ahnliches.

Ich habe insgesamt 3 kg Innereien eingekauft. FUr insgesamt
etwa 15,— €. Das bedeutet, ein Kilopreis von etwa 5,— €. Das
ist wirklich sehr preiswert. Vergleichen Sie das einmal mit
einem Einkauf von Schnitzel, Gulasch oder gar Steak. Zudem
kann ich mit den gekauften Innereien bestimmt 8-10 Gerichte
zubereiten. Hervorragend!

Pansen muss ma ja vor dem eigentlichen Zubereiten etwa 3


https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/28/pansensuppe/

Stunden im kochenden Wasser oder in Gemusefond garen, bevor
man ihn weiterverwendet. Das habe ich gleich nach dem Einkauf
getan. Dann habe ich ihn abkudhlen lassen und habe ihn
eingefroren.

Ich verwende einfach den Gemusefond vom Garen des Pansens fur
die Pansensuppe. Sie koOonnen aber auch einen selbst
zubereiteten, eingefrorenen Gemusefond verwenden und diesen
einfach erhitzen.

In die Suppe gebe ich in Streifen geschnittenen Pansen. Dann
verfeinere ich die Suppe mit etwas Sahne. Und gebe fur etwas
Wirze noch ein wenig Hot Madras Curry Powder hinzu.

Fertig ist eine sehr wohlschmeckende Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:257]

Hahnchen-Innenfilets-Gulasch
in Mozzarella-Sahne-Sauce mit
Pasta

Heute bereite ich einfach ein buntes Hahnchen-Gulasch zu, mit
dem, was mein Kihlschrank gerade noch so hergibt.

Als da waren Hahnchen-Innenfilets, Speck, Schalotten, rote
Chili-Schoten, Mozzarella, Sardellenfilets, Kapern und Sahne.

Die Sardellenfilets wlurzen das Gericht etwas. Und die Chili-
Schoten sorgen fur etwas Scharfe. Und fur etwas Saure gebe ich


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/

etwas von dem Einweichwasser der Kapern in die Sauce.

Ich losche das Ganze mit Sahne ab, gebe Mozzarella-Wirfel in
die Sauce, die ich schmelze, und verlangere die Sauce noch mit
etwas WeiBwein.

[amd-zlrecipe-recipe:246]

Schweinefilet mit Kartoffel-
Kohlrabi-Gemiise

Feines Filet, einfach gewlrzt und auf allen vier Seiten kross
angebraten.

Dazu eine kleine Gemuse-Beilage, zubereitet aus Kartoffel- und
Kohlrabi-Wurfeln.

Verfeinert mit einem Sahne-SoBchen, das ich ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:244]

Hummer-Ravioli mit Biisumer


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/

Krabben 1in Sahne-Sauce

Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nahe meines Wohnorts Uubrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefullt sind.

Dazu gibt es echte Blsumer Krabben, in einer Sahne-Sauce
zubereitet.

Glucklicherweise hat mein Discounter Busumer Krabben im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein ganz normale Angewohnheit, wenn man die Nordseeklste
besucht, dass man im jeweiligen Ort im Hafen direkt beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tute schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lasst sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich habe dies vor Jahren im Hafen von Friedrichskoog so
gemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:216]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/

Tagliatelle mit Erbsen 1in
Sahne-Sauce

Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Wirze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

[amd-zlrecipe-recipe:210]

Haselnuss-Kiichleiln

Ich hatte von der Zubereitung von Haselnuss-Eis noch das
Haselnuss-Mus uUbrig, das ich in die Eismasse nur durch ein
Sieb ausgedrickt habe. Es erschien mir zum Wegwerfen einfach
zu schade, so dass ich daraus noch etwas zubereiten wollte.

Ich habe das Mus in eine Schussel gegeben, habe die drei
Eiweille, die ich von der Zubereitung des Haselnuss-Eis auch
noch Ubrig hatte, fur Bindung hinzugegeben. Dann, da die Masse
noch zu flussig war, etwas Mehl zum Festigen und Zucker fir
SuBe.

Wenn man einen Spritzbeutel fur die Zubereitung von Platzchen
hat, kann man mit etwas Backpapier auch schone Haselnuss-
Platzchen backen.

Mangels eines Spritzbeutels habe ich kleine, suBe Kuchlein


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-kuechlein/

gebacken, die mit etwas Sahne hervorragend als Dessert
schmecken.

Mein Rat: Man kann die Kuchlein warm oder auch kalt essen.

Noch ein Rat: Entweder man backt die Kichlein dunn 1in
Eierringen, dann bekommt man eine grofBere Anzahl an Kuchlein.
Oder man gibt den Teig mit dem Essloffel direkt in die Pfanne,
drickt ihn mit dem Pfannenwender flach und erhalt ein wenig
unformigere Kuchlein.

[amd-zlrecipe-recipe:13]
Zutaten fur 2 Personen:

» 150 g Haselnusse
= 50 ml Sahne

=50 ml Milch

= 125 g Mehl

= 25 g Zucker

3 Eiweile

= Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Haselniusse in einer Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Schussel geben.

Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Haselnlsse
dazugeben. Unter standigem Ruhren 20 Minuten koécheln lassen
und reduzieren.

Haselnuss-Mus in eine Schissel geben und etwas erkalten
lassen.

Eier aufschlagen, trennen und EiweiBRe in die Schissel geben.
Mehl und Zucker dazugeben. Alles gut verruhren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe



hineinstellen. Jeweils zweili Essloffel der Haselnuss-Masse
hineingeben, andrucken und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen, Kiuchlein mit dem Pfannenwender wenden und
nochmals einige Minuten braten.

Etwas Sahne steif schlagen.

Jeweils zwei Kichlein auf zweli Teller geben. Sahne dazugeben.
Servieren.

Pfirsich-Smoothie

Ein Schmusi. Wer will mit mir schmusen? []

Ich hatte von dem Pfirsichkuchen noch Pfirsiche ubrig. Ich
gebe sie einfach 1in eine Schussel und pluriere sie mit dem
Purierstab.

Dazu als besonderen Geschmack etwas Bourbon Whiskey. Ich
wollte zwar Cognac verwenden, hatte aber keinen mehr vorratig.
Dann als weiteres etwas Sahne. Und als Kontrast zur SuBRe der
Pfirsiche etwas Pul biber, also geriebener, getrockneter
Chili.

Der Smoothie schmeckt nicht fliussig, sondern ist aufgrund der
purierten Pfirsiche cremig. Smoothies sind ja auch kein
Getrank, sondern sollen eher eine kleine Zwischenmahlzeit
darstellen. Der Smoothie schmeckt fruchtig, hat ein wenig
Scharfe aufgrund des Pul bibers und schmeckt ganz leicht
sahnig. Den Whiskey schmeckt man fast gar nicht heraus.

[amd-zlrecipe-recipe:6]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/09/pfirsich-smoothie/

Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung

Rostbratwlirste gekommen.
Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Flir den Hefeteig:
= Grundrezept
Fur die Fullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwurste (14 Stck)
=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

=1 StraulfR Petersilie
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwlrste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwiurste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlrste dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform losen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkuhlen lassen.




Kaseschnitten

Leckere Schnitte

Sechs Zutaten bendtigt dieser Kuchen, Quark, Sahne, Vanille-
Puddingpulver, Eier und Zitrone. Der Zitronensaft verleiht dem
Kuchen eine gewisse Frische.

Dieses Rezept entspricht dem Grundrezept fir Kasekuchen. Nur
werden die Kaseschnitten ohne einen Teig darunter zubereitet,
also ohne Mirbeteig. Sondern nur die Kaseflillmasse wird
ausgebacken. Und zwar in einer Reine, das ist ein um etwa 3-4
cm vertieftes Backflech. Damit die Kasefullung ohne Murbeteig
nicht am Backbleck anbrennt und auch damit man die
Kaseschnitten nach dem Backen leichter aus der Reine
herausheben kann, muss man sie zwingenderweise mit Backpapier
darunter backen. Die Schnitten sind einfach und schnell
gebacken und sie sind wirklich sehr delikat.

Und diese Kasefullmasse kann nicht in einer normalen Back-
Ruhrschussel zubreitet werden, es bendtigt schon eine sehr
groBe Ruhrschiussel. Oder sogar einen sehr groflen Topf.

Zutaten fur Kasefullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/22/kaeseschnitten/

= 400-440 g Zucker

= 10 Eier

= 2 kg Magerquark

= 4 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 400 ml Sahne (2 Becher)

=1 Zitrone (Saft)

= Backpapier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. / Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Eine Reine mit einer Lage Backpapier nebeneinander auslegen.
Das Backpapier sol die Rander der Reine uberragen.

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen, Eigelbe in eine RuUhrschussel geben und
Eiweife in eine hohe, schmale Ruhrschussel. Zucker zu
den Eigelben geben und mit dem Ruhrgerat verruhren. Dann
Magerquark, Vanille-Puddingpulver, Sahne und Zitronensaft
dazugeben und alles gut verruhren.

EiweiBe steif schlagen wund vorsichtig mit einem
Backloffel unterheben. Der Eischnee soll nicht mit dem
Ruhrgerat untergeriuhrt werden, sondern mit dem Backloffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Fillmasse luftiger zu
machen.

Fillmasse in die Reine fullen und durch rhythmisches Schutteln
und Rotieren verteilen.

Backofen auf 160-170 °C herunterschalten

Reine auf mittlerer Ebene fir 1 41 % Stunden in den Backofen
geben.

Reine aus dem Backofen nehmen. Gut abkuhlen lassen. Man kann
die Kasemasse entweder mittels des Backpapiers aus der Reine
herausheben, auf eine sehr groBe Platte geben, abkihlen



lassen und dann mit dem Brotmesser 1langs und quer
zerschneiden. Wem es allerdings zu unsicher ist und er
Bedenken hat, dass die Kaseschnitten mit dem Backpapier beim
Herausheben zerfallen, der belasst sie in der Reine, lasst sie
ebenfalls abkuhlen, 10st die Kaseschnitten am Rand mit einem
Messer vom Backpapier, zerteilt sie mit dem Brotmesser langs
und quer, hebt einzelne Schnitten mit dem Pfannenwender
einzeln heraus, gibt sie auf einen Teller und serviert sie.

Schweineschnitzel mit Spargel
und Tomaten-Sahne-Sauce

Mit leckerer Sauce

Diesmal ein einfaches Gericht mit Schnitzel und Spargeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/

Als Sauce bereite ich keine Sauce Hollandaise zu, sondern
diesmal eine Sauce aus stluckigen Tomaten und Sahne.

Mein Rat: Spargel kann man auch auBerhalb der Saison zu dieser
Jahreszeit zubereiten. Man friert sie einfach ein. Dazu werden
die Spargel erst geschalt, dann ganz kurz in kochendem Wasser
blanchiert und dann eingefroren.

Noch ein Rat: Wie man Spargel richtig zubereitet, findet man
auf spargelkochen.net.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweineschnitzel

= 500 g Spargel

= 100 ml stuckige Tomaten (Dose)
= 100 ml Sahne

= Salz

» Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: 10 Min

Wasser in einem Topf erhitzen und Spargel darin 8-10 Minuten
garen. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen und Schnitzel in
zwel Durchgangen auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Herausnehmen, jeweils zwei Schnitzel zu den Spargel geben und
warmhalten.

Tomaten mit Saft in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Sahne dazugeben und verruhren. Abschmecken. Groflzugig uber
Spargel und Schnitzel verteilen. Servieren.


https://www.spargelkochen.net/

