Lungenragout mit Penne rigate

Schmackhaftes Lungenragout

Eigentlich wollte ich mit der Schweinelunge ein traditionelles
Lingerl zubereiten. Ein bekanntes und gern gegessenes Gericht
in Bayern und Osterreich. Leider wird fir ein Liingerl aber
nicht nur Lunge verwendet, sondern auch noch Herz. Und das
hatte ich nicht vorratig.

Also bereite ich ein reines Lungenragout zu. Ich verwende dazu
etwa zwel Lungenfligel eines Schweins, das sind etwa 500 g
Lunge. Ich sauere die Lunge nach dem Anbraten ein wenig mit
WeilBwein und WeiBwein-Essig. Und binde die Sauce mit Mehl und
Sahne. Dazu kommen noch Kapern aus dem Glas.

Die Lunge ist ja an sich ein sehr pordses und schwammiges
Gebilde. Sie ist vom Volumen her recht viel, vom Gewicht her
jedoch recht weng. Am besten entfernt man beim Zuschneiden in
grobe Stucke die groBBe Ader (oder Vene?), da diese sehr fest
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ist. Die restlichen kleinen Adern oder Venen kann man
belassen, sie werden durch einstiundiges Kocheln gar gekocht.
Beim Zuschneiden, nach dem Anbraten und auch beim weiteren
Kocheln tritt aus der Lunge etwas schaumige Flissigkeit aus.
Diese kann man ruhig ignorieren und die Lunge weiterhin
zubereiten. Die Lungensticke sind nach dem Koécheln auch nicht
mehr so groB und schwammig, sie ziehen sich zusammen und
werden kleiner.

Das Ganze ergibt ein schones Ragout, und die Lunge ist nach
einer Stunde Kocheln auch sehr zart.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 500 g Schweinelunge
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=6 TL Kapern (Glas)
= 200 ml Soave

= 7-8 EL WeiBwein-Essig
= 200 ml Sahne

= 2 EL Mehl

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= 250 g Penne rigate
- Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.
Lunge gut unter kaltem Wasser waschen.

GroBe Ader der Lunge entfernen. Lunge 1in grobe Stucke
schneiden und auf einen Teller geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden.



Butter in einem Topf erhitzen. Lungenstiucke darin kross
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe am Topfboden bilden.
Lungenstiucke herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter in den Topf geben. Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln in der Butter anbraten. Mit Mehl bestauben.
Alles ein wenig anbraten lassen. Mit Wein abloschen. Essig
hinzugeben. Sahne dazugeben. Roststoffe mit dem Kochloffel gut
vom Topfboden 16sen. Kapern hinzugeben. Lungensticke wieder
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wlrzen. Bel
geringer Temperatur zugedeckt 60 Minuten kocheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwel tiefe Nudelteller geben und groRzugig das Ragout
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

saueres Kronfleisch mit
Petersilien-Kartoffeln
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Schmackhaftes Innereien-Gericht

Als Kronfleisch wird in Bayern und Osterreich das Zwerchfell
bezeichnet, das die Brusthohle von der Bauchhohle bei Rind,
Kalb und Schwein trennt. Das Kronfleisch ist zwar ein
grobfaseriges und trockenes Muskelfleisch, wird aber zu den
Innereien gezahlt. Es wird als einfaches Suppenfleisch, als
Zutat von Bruckfleisch und auch als Gulasch verwendet.

FUr saures Kronfleisch wird das Fleisch in dunne Scheiben
geschnitten, mit gehackten Zwiebeln angebraten, mit Mehl
bestaubt, mit Essig und Fond abgeldscht, gedunstet und mit
Sahne verfeinert. AuBBerdem kommen noch Kapern in die Sauce.

Das Fleisch krauselt sich beim Kochen zusammen und erinnert an
eine Krone, daher stammt der Name Kronfleisch. Im Englischen
heiBt das Kronfleisch ,Skirt Steak®”. Das Kronfleisch ist nach
dem Garen in dem Ragout sehr zart.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Kronfleisch



= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

=2 TL Kapern

=1 EL Mehl

= 3 EL Weillwein-Essig
= 200 ml Gemusefond
= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

=6 Kartoffeln

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Kronfleisch quer in dunne Scheiben schneiden.

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

Kartoffeln schalen. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Kronfleisch dazugeben. Mit Mehl
bestauben und alles kraftig anbraten.

MIt Essig abloéschen. Fond hinzugeben. Sahne dazugeben. Kapern
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bel
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffeln darin 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und abluhlen lassen. In grobe Stilcke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin kurz
schwenken. Salzen und pfeffern. Petersilie dazugeben und alles
vermischen.



Kartoffeln auf zwei Tellern anrichten, Kronfleisch mit Sauce
grolSzugig daruber geben und servieren.

Hahnchenmagen-Ragout in Senf-
Sahne-Sauce mit Gobbetti
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Schmackhaftes Ragout mit Pasta

Hahnchenmagen sind Muskelfleisch. Aber man kann sie eigentlich
nur zu einem Ragout verwenden und 1-2 Stunden garen, denn
ansonsten sind sie noch zah.

Ich bereite sie diesmal in einer Senf-Sahne-Sauce zu und gare
sie eine Stunde.

Dazu gibt es als Pasta Gobbetti.
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Mein Rat: Einige Teeloffel Kapern wirden auch noch in die
Sauce passen.

Noch ein Rat: Wenn vorhanden, kann man das Gericht vor dem
Servieren mit kleingeschnittener, frischer Petersilie
garnieren.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen

=2 Schslotte

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 200 ml Sahne

=4 Essloffel scharfer Senf
= Salz

= Pfeffer

- 01

= 250 g Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Hahnchenmagen halbieren. Schalotten und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Magen und Gemiise darin anbraten.
Mit Sahne abléschen. Senf dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temepratur
60 Minuten garen lassen. Alle viertel Stunde das Ragout gut
umruhren, damit die Sauce nicht am Topfboden anbrennt.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hahnchenmagen-Ragout mit viel Sauce grofzligigi uUber die Pasta
geben. Servieren.



Mie-Nudeln mit Quattro-
Formaggio-Sauce

Wirziges Pasta-Gericht
East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Kasesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Mie-Nudeln

= 50 g geriebener Gouda

» 50 g geriebener Emmentaler
= 50 g geriebener Parmesan

» 50 g Mozzarella
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= 200 ml Sahne

= 300—400 ml Wasser
=1 TL Basilikum

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Kase dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Mit
Basilikum wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr groRzugig Sauce
daruber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertranken
damit.

Kartoffel-Rote-Bete-Auflauf
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Leckerer Auflauf

Fur diesen Auflauf verwende ich Bio-Kartoffeln, die ich nicht
schalen muss. Und verwende ausnahmsweise auch schon vorgegarte
Rote Bete. Man kann diesen Auflauf auch mit roher Roter Bete
zubereiten, denn der Auflauf wird ja auch noch 30 Minuten bei
hoher Temperatur im Backofen gegart.

Als Flussigkeit zum Garen der Kartoffeln und Roten Bete wahle
ich eine Mischung aus Sahne und Gemiusefond. Und Uberbacke
alles mit geriebenem Gouda.

Zutaten fir 1 Person:

= 3—4 Kartoffeln

= 2 Rote Bete

= 100 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

= 200 g geriebener Emmentaler
= Salz

= Pfeffer



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 240 °C Umluft erhitzen.

Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden. Rote Bete schalen und
ebenfalls in dinne Scheiben schneiden.

Kartoffel- und Rote-Bete-Scheiben abwechselnd nebeneinander 1in
zwel Reihen in eine mittlere Auflaufform schichten. Mit Salz
und Pfeffer wilrzen. Sahne und Fond daruber verteilen. Kase
daruber geben.

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

Herausnehmen, entweder in der Auflaufform servieren oder auf
einen Teller geben und servieren.

Mandarinen-Smoothie
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Herrliches Getrank
Mein erster Smoothie. Herrlich. Ich bin stolz.

Ich verwende alle Zutaten, die ich vor kurzem bei dem Dessert
mit Mandarinen verwendet habe. Nur verwende ich auch den Saft
der Mandarinen. Und ich puriere alles fein.

Dieser Smoothie schmeckt hervorragend.
Zutaten:

= 135 g Mandarinen (Dose)
= Honig

=2 EL Sahne

= 2 EL Portwein

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschiussel geben und mit dem
Pirierstab fein plurieren. In ein Trinkglas geben und
servieren.



Kasekuchen
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Machtiger Kasekuchen

Diesmal wieder ein Kasekuchen, den ich schon sehr lange nicht
mehr gebacken habe und der sehr schmackhaft ist. Es ist das
Rezept fur einen Kasekuchen, das in einem privaten Kasekuchen-
Backwettbewerb pramiert wurde und als Sieger hervorging.

Ich andere das Original-Rezept, indem ich die abgeriebene
Schale einer Zitrone in die Fullung gebe.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.
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Zutaten:
Zutaten fiur Mirbeteig:

= Grundrezept

Zutaten fir die Fullung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

= 1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

=1 Bio-Zitrone (Schale)

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen etwa 4-5 cm Rand
hochziehen.

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweifle in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RiUhrschissel mit dem RiUhrgerat verriuhren. Schale der
Zitrone auf einer Kilchenreibe fein abreiben und hinzugeben.
Quark, Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verruhren.
EiweiBe steif schlagen und vorsichtig mit einem LOoffel
unterheben.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform 1l6sen und Kuchen eventuell mit
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einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkihlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Reis-Eintopf mit
Hahnchenbrust, Bohnen und
Speck 1n WeiRweiln-Sahne-Sauce

Ein sehr schmackhafter Eintopf

Diese Art von Eintopf habe ich bisher noch nicht zubereitet.
Es ist ein Reis-Eintopf, aber verfeinert noch mit
Hahnchenbrust, Speck und Bohnen.
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Der WeilBwein erganzt sich gut mit dem Weilwein-Essig und der
Sahne und verbindet sich damit zu einer kostlichen Sauce.

Ich wirze nur ganz einfach mit Bohnenkraut, Salz und weillem
Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust
150 g Bohnen

120 g Speck

1/2 Tasse Basmatireis
trockener WeiBwein

1 EL WeiBwein-Essig

= 100 ml Sahne

= 1/2 TL Bohnenkraut

= Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungazeit 5 Minuten | Garzeit 15

Min.

Bohnen grob zerkleinern. Wasser in einem Topf erhitzen und
Bohnen darin 10-15 Minuten garen.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Speck in kurze Streifen schneiden. Hahnchenbrust in Wuarfel
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Speck darin 4-5 Minuten
anbraten. Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden
bilden. Hahnchenbrust dazugeben und ebenfalls einige Minuten
mit anbraten. Bohnen dazugeben. Reis hinzugeben. Mit einem
Schuss Weilwein abloschen. Essig dazugeben. Sahne hinzugeben.
Mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verrihren und
einige Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Eintopf in einen tiefen Teller geben und servieren.



Kirschen-Tarte mit Lebkuchen-
Mirbeteig

Schone Obst-Tarte

Passend zum Feiertag an Neujahr backe ich noch eine sillRe
Tarte.

Man kann aus LOffel-Biskuits einen Teig fur einen Kuchen
zubereiten, der nicht gebacken werden muss. Dazu zerstoft man
die Loffel-Biskuits mit etwas Flissigkeit, presst sie in eine
Spring-Backform und zieht auch einen Rand hoch. Die Fullung
sollte idealerweise auch nicht gebacken werden missen, wie
etwa eine Fullung mit Obst und Sahne oder mit Vanille-
Puddingpulver, was man im Kihlschrank erstarren lasst.

Somit kann man auch mit fertigen Lebkuchen backen und einen
Kuchen respektive eine Tarte damit zubereiten. Ich hatte
Lebkuchen von Weihnachten vorratig. Solche ohne Glasur, und
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welche mit Zitronen- oder Schokoladenglasur. Ich mahle die
Lebkuchen einfach komplett in der Kuchenmaschine fein. Dann
erganze ich noch mit etwas Mehl und bereite einen Mirbeteig
fur die Tarte zu. Da dieser diesmal stark differiert wvom
Grundrezept eines Miurbeteigs, gebe ich hier die Zubereitung
an.

Als Fullung verwende ich Eier und Sahne und als Obst
Sauerkirschen. Dazu muss naturlich noch etwas Zucker.

Die Tarte — und gerade die wenig gebraunte Oberflache -
vertragt gut 40 Minuten im Backofen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende Obst-Tarte.
Zutaten:
Fur den Murbeteig:

= 7 NUurnberger Lebkuchen (200 g)
= 100 g Mehl

= 150 g Butter

= 1 Msp.Backpulver

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 std. 10 Min. | Backzeit
40 Min.

Lebkuchen in der Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Rihrschiussel geben. Mehl, Butter und Backpulver dazugeben. Mit
dem Ruhrgerat kraftig verruhren. Mit der Hand etwas kneten. Zu
einer Kugel formen und in der Schussel eine Stunde in den
Kihlschrank geben.



Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen Rand von 2-3
cm ausziehen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen verriuhren. Sauerkirschen dazugeben. Zucker
hinzugeben. Alles gut verruhren.

Fillung in den Teig geben. Eventuell - wegen der geringen
Fiullmenge — Rand etwas niederdricken und verringern.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform ldosen und Tarte auf dem
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkuhlen lassen.

Kasekuchen
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Lecker, lecker, lecker Kasekuchen

Die letzte Zeit habe ich nicht mehr so viel gebacken. Also ist
es an der Zeit, wieder einen schonen Kuchen zu backen. Ich
entscheide mich fur meinen pramierten Kasekuchen.

Warum ,pramiert“? Ganz einfach: Mit meiner Ex-Lebensgefahrtin
hatte ich mir vor mehr als 10 Jahren einen Wettbewerb
geliefert. Sie hatte ein Kasekuchen-Rezept von ihrer Mutter.
Ich hatte ein Kasekuchen-Rezept von meiner Mutter. Wir
wetteten miteinander, welches der bessere Kasekuchen sei.
Jeder bereitete seinen Kasekuchen zu. Dann trafen wir uns zum
Kaffeetrinken in meiner Wohnung und kosteten gegenseitig die
beiden Kasekuchen. Ich gewann den Wettbewerb und sie gestand
die Niederlage ein. Somit gilt mein Kasekuchen als ,pramiert“!

So ein Murbeteig vertragt einiges, wenn man Zutaten in zu
geringer Menge vorratig hat. Ahnlich wie bei einem Rihrkuchen.
Ich hatte zu wenig Margarine vorratig, also habe ich einen
Teil durch Olivenol ersetzt. Es ist zwar nicht optimal, weil
der Teig etwas klebt, aber man kann sich so behelfen.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt



verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:

Zutaten fiur Mirbeteig:

= 200 g Mehl
= 80 g Zucker
=1 Ei

= 150 g Margarine
=1 Msp. Backpulver

Zutaten fir die Fiallung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

=1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Fur den Teig:

Mehl, Zucker und Backpulver in eine Ruhrschissel geben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Margarine dazugeben. Alles mit dem
Ruhrgerat verruhren. Zu einer Kugel formen und 30 Minuten in
den Kihlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. In der Backform ausdrucken
und etwa 4-5 cm Rand hochziehen.



Fiur die Fullung:

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RuUhrschissel mit dem Ruhrgerat verruhren. Quark,
Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verriuhren. EiweilSe
steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel unterheben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform l6sen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldosen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkiuhlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Schweinebraten mit
mediterranem Paprika-
Kartoffel-Gemuse
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Tranchierter Braten medium, Sofchen und Gemise

Da ich den Schweinebraten mit Niedrigtemperatur zubereite,
muss ich separat ein SO0Bchen dazu zubereiten. Ausnahmsweise
wurze ich den Braten auch nicht - weder vor noch nach dem
Garen —, sondern wurze die Sauce sehr stark. Diese kommt
natiurlich nur Uber den tranchierten Braten, nicht Uber das
knusprige Gemuse.

Das SoBchen bereite ich mit Schalotte und Knoblauch zu. Dazu
etwas WeiBwein, Sahne und naturlich den beim Garen des Bratens
kraftig ausgetretenen Fleischsaft. Dann einfach mit etwas Mehl
andicken.

Der Schweinebraten gelingt hervorragend, er ist medium gegart
und zart.

Beim Gemuse gebe ich viel Thymian und Rosmarin hinzu. Die
Verwendung von etwas Minze verleiht dem Gemise Frische.

Zutaten fir 2 Personen:

Fur das Fleisch:
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= 500 g Schweinebraten

Fur das Solchen:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

50 ml Sahne

Fleischsaft

1 TL Mehl

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fur das Gemuse:

= 2 grofe Kartoffeln

= 8 orange Mini-Paprika
» viele Zweige Thymian
=1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Minze

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Braten in eine kleine
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den
Backofen geben.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln
darin 15-20 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann pellen und in kleine Wurfel schneiden. Paprika putzen und
quer 1in Ringe schneiden. Krauter auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens Schalotte und



Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Mit einem guten Schuss WeiBwein abloschen. Sahne
dazugeben. Dann Fleischsaft des Bratens dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer sehr gut wirzen. Mehl
hinzugeben, mit dem Schneebesen verrudhren und Sauce aufkochen
lassen. Abschmecken und warmstellen.

Eine guten Klacks Butter in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelwurfel darin einige Minuten kross anbraten. Es sollen
sich schon RoOostspuren bilden. Paprika dazugeben und einige
weitere Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Krauter
dazugeben, unterheben und vermischen.

Braten auf ein Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils
2—3 Scheiben auf einem Teller anrichten. Gemiuse dazugeben. Die
Sauce nur uber den Braten geben. Alles servieren.

Coodles mit Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/28/coodles-mit-spaghetti/

Leckeres, vegetarisches Pastagericht

In letzter Zeit hat Petra von Chili und Ciabatta desofteren
Zoodles zubereitet. In Anlehung an das Wort ,Noodles”, aber
eben Zoodles. Feine, mit einem Julienneschaler geschalte
Zucchinistreifen.

Ich bereite dies auch einmal zu, aber verwende Coodles. In
gleich doppelter Anlehnung an die Worter Cucumbers (fur
Gurken) und Carrots (fur Wurzeln).

Das Innere der Salatgurken lasst sich schwer mit einem
Julienneschaler schneiden. Ich verwende deshalb zwei
Salatgurken. Und fur etwas Farbenfrohheit verwende ich noch
eine Wurzel.

Dem Ganzen gebe ich eine WeilBwein-Sahne-Sauce. Die auch etwas
Paprikapulver vertragt.

Dies ist ein vegetarisches Gericht. Lasst man die Sahne weg
und bereitet eine reine Weilwein-Sauce zu, hat man sogar ein
veganes Gericht.

Als Pasta probiere ich diesmal Ballaststoff-Spaghetti. Laut



Packungshinweis enthalt sie einen Ballaststoff der
Chicoréewurzel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Mini-Salatgurken

=1 Wurzel

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

100 ml Sahne

125 g Ballaststoff-Spaghetti
etwas Petersilie

» sUBes Paprikapulver

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Wurzel putzen, schalen und mit dem
Julienneschaler in feine Streifen schneiden. Gurken putzen und
jeweils die Schale und das feste AufRere mit dem
Julienneschaler in feine Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andunsten. Juliennestreifen dazugeben. Mit
einem grofen Schuss WeiBwein abldschen. Sahne dazugeben. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Spagehtti in einen tiefen Nudelteller geben. Juliennestreifen
daruber geben und die Sauce dariber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie garnieren.



Garnelen-Gemuse-Pfanne

Sehr lecker, mit einer schmackhaften Sauce

Diesmal ein einfaches, schnell zuzubereitendes Pfannengericht.
Es bendtigt wegen der vielen Gemiusesorten auch keine Beilage.

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

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

Zutaten fir 1 Person:

= 100 g Riesengarnelenschwanze
= % Kohlrabi
= 3 grune Bohnen

L rote Paprika


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

= 1 Lauchzwiebel
=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
= trockener Weillwein
=50 ml Sahne
=L Zitrone (Saft)
L Bund Petersilie

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

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch grob zerkleinern. Restliches Gemlse
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
Weillwein abloschen. Zitronensaft hinzugeben und Sahne. Alles
vermischen. Mit Salz und weillem Pfeffer wirzen und
abschmecken. Etwas kocheln lassen. Petersilie untermischen.
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Farbenfrohes Gericht

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

Rhabarbertarte


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

Fruchtiges, zitroniges Aroma

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

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern, wann ich das letzte Mal etwas mit Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste suBe 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
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:
Flir den Teig:

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

=5 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
=L Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

= 100 g weiBe Schokolade

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

Flir den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivendl 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 Rihren mit dem Schneebesen hinzugeben. Rhabarber
dazugeben, alles verruhren und in den vorgebackenen Boden in
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 abldsen. 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 abkuhlen lassen.

Fettuccine mit Schinken-
Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/22/fettuccine-mit-schinken-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/22/fettuccine-mit-schinken-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 ubrig 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 Weilwein und Sahne.
Verfeinert mit Zitronenschale und Ingwer flur Frische.
Und naturlich echte, italienische Pasta.

Zutaten fiur 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
 weiller 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 SuR -


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

scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani

Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

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

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken
1 % Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote
300 ml Fleischfond
100 ml Sahne

=2 TL Honig


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

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

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

= 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 wurzen. 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.



