Schweinefleisch 1in Aspik mit
Romanasalat und Mini-Pak-Choi

Nochmals eine Unterbrechnung der Mikrowellen-Rezepte.

Aber bei diesen sommerlichen Temperaturen bietet es sich
geradezu an, auch des o0fteren einen leckeren und gesunden
Salat zuzubereiten.

Der aus frischen Zutaten besteht. Und auch leicht zu verdauen
ist.

Ich bringe hier zusatzlich zu dem Salat bzw. Gemise auch mit
dem Schweinefleisch in Aspik eine gewisse wurzige Note hinein.

Achtung, es ist zwar ein Salat, aber von der Menge her reicht
er fur eine ganze Mahlzeit am Abend.

[amd-zlrecipe-recipe:1159]

Gegrillter Stierhoden mit
frischem Salat

Mein letztes Innereien-Rezept im Rahmen meiner Woche der
Innereien.

Erneut ein Stierhoden-Rezept, ich hatte ja 1n melner
Ankindigung schon erwahnt, dass es zwei Stierhoden-Rezepte
geben wird.

Ich habe es mir einfach gemacht.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/13/schweinefleisch-in-aspik-mit-romanasalat-und-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/13/schweinefleisch-in-aspik-mit-romanasalat-und-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/

Ich schneide die Stierhoden nur langs in dicke Scheiben und
grille diese.

Dazu ein frischer Salat aus Gurke, Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die gegrillten Stierhoden haben einen ganz eigenen Geschmack.
Sie mussen dies einmal selbst probieren.

Und jetzt genug der Innereien. Die kommende Zeit gibt es erst
einmal einige Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:1073]

Gegrillte Schweilne-Niere auf
rotem Mangold-Salat

Ich habe lange wieder auf ein gutes, lecker schmeckendes
Innereien-Gericht gewartet.

Dies konnte ich nun, nach meinem Innereien-Einkauf von Pansen,
Leber, Herz und Niere, zubereiten.

Und es ist mir ein leckeres Nieren-Gericht gelungen.

Ich fulle die Nieren mit frischem Rosmarin, Thymian und
Knoblauch.

Und grille die Nieren in der Grill-Pfanne auf jeder Seite je
nach Dicke etwa 4 Minuten.

Die Nieren sind dann fast durchgegart, sind innen noch ganz


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/12/gegrillte-schweine-niere-auf-rotem-mangold-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/12/gegrillte-schweine-niere-auf-rotem-mangold-salat/

leicht rosé und haben herrliche Rostaromen.

Dazu ein einfacher Salat aus rotem Mangold, den ich einfach
mit Balsamico-Essig und Olivenol anmache und als Bett unter
die gegrillten Nieren gebe.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1002]

Raviolli mit Wildkrauter-Pesto

Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefullt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkrauter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthalt Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Lowenzahn und Minze.

Zusatzlich gebe ich noch Schalotten und Knoblauch in das
Pesto. Und naturlich durfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivendl nicht fehlen.

Damit das Pesto so richtig schlotzig wird, gebe ich noch
Schmand hinzu.

Das Gericht schmeckt kraftig nach Krautern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Saure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/ravioli-mit-wildkraeuter-pesto/

Filet-SpieRe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Spiralnudeln, Salat-Pesto und
Schweinebauch

Das ist mein Essen am Oster-Montag.

Ich hatte zwei Packungen mit gemischtem Salat vorratig, der
unbedingt aufgebraucht werden musste und den ich nicht einfach
nur als Salat zubereiten wollte.

Also bot es sich an, ihn als Pesto fur Pasta zuzubereiten.

Der gemischte Salat ethalt Feldsalat, Rucola, Raddicchio und
einige essbare Bluten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/22/spiralnudeln-salat-pesto-und-schweinebauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/22/spiralnudeln-salat-pesto-und-schweinebauch/

Als Pasta wahle ich Spiralnudeln.

Da ich gerade Schweinbauch-Scheiben flur eine andere
Zubereitung aufgetaut hatte, entschied ich mich, dem Pasta-
Gericht etwas mehr Gehalt zu geben, und habe jeweils eine
Scheibe angebratenenen Schweinebauch, den ich 1in feine
Streifen geschnitten habe, obenauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:660]

Rostbrat-Wiirste mit Salanova-
Salat

Ich hatte meine Friteuse noch auf der Arbeitsflache stehen.
Und dachte mir, ich bereite einfach einmal die Rostbrat-Wirste
nicht wie gewohnt in der Pfanne zu, sondern ganz kurioserweise
in der Friteuse.

Die Rostbrat-Wirste werden dadurch zumindest rundherum
gebraunt.

Dazu ein einfacher Salanova-Salat. Mit einem einfachen
WeiBwein-Dressing.

[amd-zlrecipe-recipe:484]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/07/rostbrat-wuerste-mit-salanova-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/07/rostbrat-wuerste-mit-salanova-salat/

Frittierter Salat mit
Croutons und pochierten Eiern

Ich hatte zwei Blatt-Salat ubrig, die ich nicht einfach mit
einem Salat-Dressing als Salat anmachen und essen wollte.

Also habe ich mich spontan entschieden, die Blatt-Salate
einmal zu frittieren.

Ich habe die Blatter der Blatt-Salate einzeln abgezupft und
dann zusammen bei 180 Grad Celsius in der Friteuse frittiert.
Wenn die Blatter aufhoren, einen leichten Zisch-Ton von sich
zu geben und nicht mehr dampfen, dann sind sie fertig
frittiert.

Ich habe den Salat dann einfach nur noch gesalzen.

Dazu habe ich aus zwei Scheiben Brot einige knusprige Croutons
in Butter in der Pfanne gebraten.

Und in einem leichten Essig-Wasser pochierte Eier.

Zudem ist dieses Gericht ein vegetarisches Gericht. Und der
krosse Salat schmeckt sehr gut. Ebenfalls die pochierten Eier.

[amd-zlrecipe-recipe:446]

Bratwiirste mit Gurken-Salat

Wie bereitet man Bratwlurste normalerweise zu? Man brat sie in
Fett in einer heiRen Pfanne.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/bratwuerste-mit-gurken-salat/

Nun kam ich doch auf die Idee, wie es ware, Bratwurste einmal
in der Friteuse zuzubereiten? Ich hatte ja zuerst Bedenken,
dass sie eventuell im siedenden Fett platzen und das Fett in
der Kuche umherspritzen konnte. Dem war aber nicht so.

Bratwlrste sind ja von der Bratwurstmasse her schon vorgegart,
denn sonst wiurden sie bei der normalerweise kurzen Bratzeit in
der Pfanne gar nicht durchgaren.

In der Friteuse hat man bei den Bratwilrsten den Vorteil, dass
sie nicht nur auf zwei Seiten kross und knusprig gebraten
werden, wie es in der Pfanne der Fall ist. Sondern die
Bratwurste werden im siedenden Fett in der Friteuse rundum
kross und knusprig. Sehr lecker.

Dazu serviere ich einfach einen Klecks scharfen Senf.

Und als Beilage einen einfachen Gurken-Salat, den ich mit
Salz, Pfeffer, Honig-Essig und Gewiirz-01 anmache.

Fertig ist der kleine Abend-Snack beim Spielfilm-Schauen vor
dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:132]

BBQ fiir Feinschmecker


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/27/bbq-fuer-feinschmecker/

© Foto: Wikimedia

Ein paar Wurstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ kann doch noch so viel mehr Spall machen, sogar zum
richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfruchte.

Garnelen sind typische Appetithappen fir Grill-Gourmets, ich
habe mich fir Riesengarnelen in einer Honig-Senf-SoRe
entschieden. Dafur brauche ich folgende Zutaten:

Zutaten fiir 2 Personen:

EL Ahornsirup

EL Tomatenmark

EL mittelscharfer Senf
EL SojasoRe

EL 01

EL Balsamico

| |
= = N = = D



= Oregano
 Chilipulver

= Paprikapulver

= Knoblauchpulver

= Salz

- Pfeffer

= 500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter flieRBendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer SolBe vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schon ziehen lassen. AnschlieRend
die schmackhaften Meeresfruchte auf einen HolzspieR stecken
und im Aluschalchen grillen. Dazu serviere 1ich gern
Krauterbaguettes und Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese aulergewOhnliche Delikatesse von den Bahamas gehort in
der Karibik zur taglichen Ernahrung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
uberraschender wird es dann aber fur die Gaste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

Eine Queen Conch, auch GrolBe Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschalt werden, das heillt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefahr
1 cm dick ist. Gewlrzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der sie ungefahr eine Stunde badet. In der Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfruchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.



https://www.pokerstars.eu/de/blog/2016/bahamas-reisefuhrer-essen-gehen-auf-den-bahamas-164332.shtml
http://www.karibik-news.com/insel/tiere/123-grosse-fechterschnecke-strombus-gigas.html

© Foto: Pixabay

Zutaten fiir den Meeresfrichte-Nudelsalat fiur 2 Personen:

100 g Hornchennudeln

100 g Gnocchi

100 g Surimi-Stabe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g groBere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise

etwas Ketchup

einige Knoblauchzehen

Chili

Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschitten
und abkihlen lassen. Danach vorsichtig mit kaltem Wasser
sattigen. Einige Surimi-Stabe in die Mayonnaise hobeln, fein



gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrihren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stabchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die SolBe legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und grolBeren Garnelen garnieren.

Zuruck zur mediterranen Kiche: Wer es richtig schon spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lasst sich sehr gut
im Schwenkgrill Uber Holzkohle zubereiten. Die Zutaten konnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Riesengarnelen mit Schalen

= 200 g Huhnerfleisch, alternativ ganz Huhnerbeine oder
Kaninchenfleisch

= 150 g Tintenfischringe

= 150 g Miesmuscheln

=40 g Chorizo

= 250 g Reis

= 1 Paprikaschote

= 1 Zwiebel

= 2 Tomaten

=1 Zitrone

= schwarze Oliven

Olivenol

» mediterrane Krauter

= Safran

= Peperoni

= Knoblauch

= Salz

» Pfeffer

= Gemusebruhe

Das Hiihnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in 01
anbraten, dann Paprikastucke hinzugeben, anschliefend
Zwiebelstucke, Knoblauch und geschnittener Chorizo. Alles


http://www.essen-und-trinken.de/paella

zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues 01
einfudllen, den Reis kurz unter Wenden rosten, dann mit
Gemusebruhe aufschutten. Den Reis 10 Minuten kocheln lassen,
mehr Bruhe auffullen, wirzen, alles verruhren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das Feuer allmahlich ausglihen lassen. Das Gericht mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte fir den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehOren zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspiellen, Garnelen im Speckmantel fur
alle, die nicht ganz fleischlos grillen mdchten, Scampi-
LachsspielBe oder gegrillte Jakobsmuscheln. Fur all das wird
spater vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adaquat zu stellen.



© Foto: Pixnio

Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernahrungsexperten empfehlen,
Meeresfruchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Sie sind leicht verdaulich, enthalten Kkostbare
Mineralien und gelten als nahrstoffreich. Fisch enthalt die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine, Eisen und Magnesium. Auch die gesunden Omega-3-
Fettsauren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Wirstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.




Spargelsalat mit Fleischwurst
und E1i

Frischer Fruhlingssalat

,Fresspaket” von Muttern war angekommen. Da alte (Koch-)Schule
und vorige Generation, waren zwei unvermeidbare Packchen mit
Bratensaucenpulver dabei. Das geht nun mal gar nicht, bereite
ich nie zu und wandert bei mir gleich in den Abfalleimer. Gut
verwenden konnte ich jedoch den frischen Spargel, Fleischwurst
und Lachsschinken. Angereichert mit Zwiebeln und hartgekochten
Eiern und einem schonen, leckeren Salatdressing kann man
daraus doch einen schonen, frischen Frihlingssalat zubereiten.

Zutaten fir 1 Person:

= 4-5 Stangen Spargel

=100 g Fleischwurst

=4 Scheiben Lachsschinken
=2 Eier

=1 Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/16/spargelsalat-mit-fleischwurst-und-ei/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/16/spargelsalat-mit-fleischwurst-und-ei/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image23-e1400193162868.jpg

= 2 Knoblauchzehen
=1 Lauchzwiebel
= Wurzelgrun

Flir das Dressing:

=2 EL Olivenol

=6 EL Condimento Bianco
=2 EL Wasser

=1 TL Senf

= Zucker

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Spargel putzen, also hdlzerne Enden abschneiden, schalen und
in grobe Stlicke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Spargel darin 10-12 Minuten garen. Der Einfachheit halber habe
ich die beiden Eier ebenfalls in das kochende Wasser
hineingegeben und mitgekocht. Spargel herausnehmen und
abkihlen lassen. Eier unter kaltem Wasser abschrecken, schalen
und 1in grobe Stiucke schneiden. Fleischwurst und
Lachsschinkenscheiben ebenfalls grob schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen
und in Ringe schneiden. Gemuse, Wurst und Eier in eine
Salatschussel geben.

Olivendl, Essig, Wasser und Senf in eine Schale geben. Mit
einer Prise Zucker und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit
einem Schneebesen gut verquirlen. Uber den Salat geben und
vorsichtig mit dem Salatbesteck unterheben und alles
vermischen. Auf einem groBen Teller servieren. Schon passt
frischer, kleingeschnittener Schnittlauch zum Bestreuen dazu.
Ich hatte keinen mehr vorratig und habe ein wenig getrocknetes
Wurzelgrun daruber gegeben.



Gemiusekiichlein mit Spargel-
Gurke-Tomaten-Salat

Links vegetarisch, rechts vegan

Heute habe ich einmal etwas Gesundes zubereitet .. so wollte
ich eigentlich dieses Gericht beginnen. Dann Uuberlegte ich,
was denn daran ungesund sei, einen Braten oder ein Steak wie
sonst auch zuzubereiten. Gar nichts. Also muss ich das Ganze
anders beschreiben.

Dies 1ist ein vegetarisches und beim Weglassen bestimmter
Zutaten auch veganes Gericht. Die Kichlein bestehen aus mit
dem Julienne-Schaler zu feinen Streifen geschnittener Zucchini
und Lauch, mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Einmal vegetarisch
mit einem Ei gebunden, einmal vegan nur das Juliennegemise
verwendet. Lasst man beim zubereiteten Salat Creme fraiche fir
das Dressing weg, ist auch dieser vegan.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/06/gemuesekuechlein-mit-spargel-gurke-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/06/gemuesekuechlein-mit-spargel-gurke-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image10-e1399411282182.jpg

Besonders das vegetarische Kuchlein ist wegen des frischen
Gemuses sehr saftig. Das vegane Kichlein uberzeugt nicht so
sehr und ist eher ein Gemuse-,Klumpchen”, da es sich nicht
bindet, wie man es von Rosti aus gekochten und gehobelten
Kartoffeln kennt.

Die urspriunglich geplante Bezeichnung als Gemuserosti ware
meines Erachtens auch nicht passend, denn Rosti bestehen
generell aus Kartoffeln. Gemusepfannkuchen trifft es auch
nicht richtig, Pfannkuchen sind eher Mehl- oder Eierspeisen.
Der Begriff ,Kuchlein” trifft das Gericht noch am ehesten.

Nach dem Verzehr des Gerichts stellte ich jedoch fest, .. dass
mir ein gutes Stuck Fleisch gefehlt hat. [J

Zutaten fiir 1 Person:

=L Zucchini

=5 Lauchstange
=1 Ei

= Salz

» Pfeffer

- Butter oder 01

Fir den Salat:

» 3—4 Stangen gruner Spargel
=2 Tomaten

= L% Salatgurke

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

etwas frische Petersilie

Fur das Dressing:

=1 EL Olivenol

=3 EL Condimento bianco
=1 TL Senf

L TL Créme fraiche



= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Spargel in einem groBen Topf, Spargeltopf oder Brater in
kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und in grobe Stlucke schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Den Strunk der
Tomaten entfernen und die Tomaten ebenso wie die Gurke 1in
grobe Stlcke schneiden. Petersilie kleinwiegen. Alles in eine
Salatschussel geben und vermengen.

01, Essig, Senf und Créme fraiche in eine Schale geben, mit
Salz und Pfeffer wiurzen und verruhren.

Zucchini und dann den Lauch mit dem Julienne-Schaler zu
Julienne-Streifen schneiden. In eine Schissel geben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter oder Ol in
einer Pfanne erhitzen, eine Halfte der Julienne-Mischung zu
einem Kuchlein formen, in die Pfanne geben, mit dem
Pfannenwender etwas flach dricken und anbraten. Ein Ei zu der
restlichen Halfte geben, gut verruhren, die Gemusemischung
ebenfalls in die Pfanne geben und flach drucken. Beide
Kichlein auf beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten bei
mittlerer Temperatur braten.

Dressing uber den Salat geben und damit vermischen. Kichlein
auf einen Teller geben und mit dem Salat zusammen servieren.

Bulgurfrikadellen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/08/bulgurfrikadellen-mit-chinakohlsalat/

Chinakohlsalat

Frikadelle mit Salat

Diesmal ein vegetarisches Gericht, das durch seine Zutaten
einen nahostlichen oder arabischen Touch hat. Die Frikadellen
werden nicht mit Hackfleisch, sondern mit Bulgur zubereitet,
das in seiner fein gemahlenen Version als Couscous bekannt
ist. Merkwlrdigerweise ist aber auch die Frikadellenmasse mit
Bulgur ebenso wie eine Frikadellenmasse mit Hackfleisch
meistens noch zu flussig, um genugend zu binden und man
stabile und feste Frikadellen daraus formen kann. Daher hilft
man mit etwas Paniermehl nach. Beim Gewlrz habe ich mich far
zweierleli entschieden: Baharat und Ras el hanout. Die
Frikadellenmasse ergibt etwa 12 Frikadellen, die eine halfte
wird mit Baharat, die andere mit Ras el hanout gewlrzt.
Baharat ist etwas scharfer, weil es auch Chili enthalt, Ras el
hanout dagegen runder, harmonischer. Aber merkwlrdigerweise
kann ich geschmacklich keinen Favoriten herausschmecken, beide
Varianten schmecken nahostlich/arabisch und gut. Und naturlich
kann man die Frikadellen, wie man es auch bei Frikadellen mit
Hackfleisch kennt, am darauffolgenden Tag direkt aus dem


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/08/bulgurfrikadellen-mit-chinakohlsalat/
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Kuhlschrank auch kalt aus der Hand essen.
Zutaten fiir 2 Personen (etwa 12 Frikadellen):

=200 g Bulgur (etwa 10 gehaufte EL)
=4 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

6 Eier

=6 EL Paniermehl

=1 gehaufter TL Baharat

=1 gehaufter TL Ras el hanout
= Salz

» Pfeffer

» Butter

=0livenol

Zutaten fiir den Salat:

=240 g Chinakohl (etwa 8 Blatter)
=1 EL Olivenol

=3 EL Condimento bianco

=1 EL Shao Xing (Reiswein)

=5 Zitrone (Saft)

=L TL Senf

= Zucker

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 50 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Vom Herd
nehmen, Bulgur hineingeben und zugedeckt im nur noch siedenden
Wasser 30 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und das Gemuse
schon glasig dunsten. In zwei Halften teilen und in zwei
Schusseln geben.



Bulgur durch ein Sieb geben, in zwei Halften teilen, in die
zwel Schusseln geben und abkuhlen lassen. Jeweils drei Eier
und drei EL Paniermehl dazugeben. In die eine Schiussel
Baharat, in die andere Ras el hanout geben. Beide
Frikadellenmassen kraftig mit Salz und Pfeffer wilrzen und dann
gut mit einem Kochléffel vermengen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, von einer Frikadellenmasse
mit einem Essloffel etwa sechs Frikadellen formen und in das
heiBe Ol geben. Mit dem L6ffel etwas in Form bringen und mit
dem Pfannenwender etwas andriucken. Bei hoher Temperatur 1
Minute anbraten, dann auf mittlere Temperatur herunterschalten
und die Frikadellen auf beiden Seiten jeweils 5-6 Minuten
schon kross und knusprig braten. Bei Bedarf noch etwa 01
hinzugeben. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten. Mit der anderen Frikadellenmasse das Gleiche
durchfihren. Die Frikadellen lassen sich — wie erwahnt — gut
am darauffolgenden Tag kalt aus der Hand essen, oder man kann
sie auch fur spater einfrieren.

Wahrenddessen Chinakohl in Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. 01, Condimento, Reiswein, Zitronensaft und
Senf 1in einer Schale gut verquirlen und mit einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

4-6 Frikadellen pro Person auf einem Teller anrichten -
naturlich von jeder Gewlrzrichtung 2-3 Stuck —, Salatdressing
auf den Chinakohl geben und vermischen und dazu servieren.

Geschmalzte Maultaschen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/22/geschmaelzte-maultaschen-mit-romana-salat/

Romana-Salat

Maultaschen mit Zwiebeln

Da ich jetzt auf tiefgefrorene, frische Maultaschen
zuruckgreifen kann, jetzt eine welitere schwabische
Spezialitat, wie man diese zubereitet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8—10 Maultaschen

= 1 Mini-Romana-Salat

=1 grolle Zwiebel

= Salz

= Pfeffer

» scharfes Paprikapulver
= Butter

Zutaten fiir das Dressing:

=1 EL Olivenol
= 3 EL Codimento Balsamico
= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/22/geschmaelzte-maultaschen-mit-romana-salat/
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= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Olivendl und Essig in eine kleine Schale geben und mit einer
Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat in
grobe Stucke schneiden und in eine Schissel geben.

Maultaschen frisch zubereiten oder frische, tiefgefrorene
verwenden. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Butter 1in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anbraten, bis sie etwas
Farbe haben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wilrzen.
Wahrenddessen Maultaschen in Bruhe erhitzen, dann kurz in die
Pfanne geben und in der Butter mitschwenken.

Maultaschen herausnehmen, auf einem Teller anrichten, die
Zwiebeln darauf geben und etwas von der Butter daruber gieRen.
Das Dressing UuUber den Salat geben und alles zusammen
servieren.

,Eler im Nest” mit Feldsalat


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/21/vegetarische-maultaschen-in-bruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/13/eier-im-nest-mit-feldsalat/

Zwei ,Eier im Nest” mit Salat

Ein weiteres Rezept, das zu Peters Blogevent passen wurde,
aber leider sind nur zwei Beitrage pro Foodblog zugelassen.
Aber ich habe nach den zweli eingereichten Beitragen in den
letzten Tagen einfach mal so weitergekocht. Das Rezept ist
zwar fur 1 Person, aber wenn man eine Beilage wie Kartoffeln
oder Reis dazu zubereitet und mit dem aus dem gebratenem
Hackfleisch ausgetretenen Fleischsaft ein SoBchen kreiert,
dann werden von dem Gericht auch zwei Personen satt. Und mit
Hackfleisch, Eiern, Feldsalat, einer Beilage und einigen
wenigen, zusatzlichen Produkten u.a. fur das Salatdressing
bleibt auch dieses Gericht unter 5 €.

Das Gericht ist einfach zuzubereiten, eben wie Frikadellen mit
Eier. Nur missen die beiden ,Nester” mit den Eiern sehr lange
bei sehr niedriger Temperatur braten. Denn man kann sie ja
nicht, wie bei Frikadellen ublich, nach einiger Zeit wenden
und auf der anderen Seite braten. Sondern die ,Nester” missen
von unten in einer zugedeckten Pfanne durchgaren, bis auch die
Eier in den Nestern gegart sind. Da die ,Nester” dadurch sehr
langsam und sanft gegart werden, ist das Hackfleisch sehr


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image22.jpg

saftig. Eventuell schafft man es sogar, genau den Punkt
abzupassen und die Eier in den ,Nestern” so zu garen, dass die
Eigelbe noch flussig sind. Beim Vorbereiten der ,Nester”
sollte man die HOhlen fur die Eier recht tief machen. Zwar
soll der verbleibende Hackfleischboden nicht zu dinn werden,
aber die Hohlen sollen groB respektive die Wande hoch sein.
Denn zum einen quellen die ,Nester” beim Braten auf und der
Raum der Hohlen verringert sich. Und zum anderen tritt
Fleischsaft aus dem Hackfleisch aus und lauft auch in die
Hohlen. So kann der Platz fur das EiweiR zu gering werden, es
lauft Uber und gerinnt in der Pfanne. Eine Alternative ist,
die ,Nester” in einer Auflaufform im Backofen bei Umluft zu
garen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 3 Eier

=1 TL Senf

» sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

=75 g Feldsalat

= 3 EL Condimento bianco
=1 EL Olivenol

=1 TL Senf

= etwas Zitronensaft

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.



Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Mit
dem Hackfleisch, einem Ei und Senf in eine Schussel geben.
Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
kraftig, am besten mit der Hand, vermengen. Abschmecken. Aus
der Masse zwei Kugeln formen und daraus zwei ,Nester”, also
eine Vertiefung in jede Kugel dricken, die moglichst doppelt
so grof ist wie ein Ei an Masse hat. Jedoch so, dass der Boden
oder die Wande der ,Nester” nicht zu dunn werden. Sie sollten
noch stabil sein. Olivenol in einer grolRen Pfanne erhitzen,
die beiden ,Nester” vorsichtig mit einem Pfannenwender
hineingeben, scharf anbraten und die Temperatur sofort auf die
geringste Stufe herunterschalten. Dann zugedeckt 40 Minuten
leicht braten lassen.

Wahrenddessen Feldsalat putzen, unter flieBendem, kaltem
Wasser abspulen und in eine Schussel geben. In eine Schale
Essig, 01, Zitronensaft und Senf geben und gut verriihren. Dann
mit einer Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer wiurzen und
abschmecken. Etwas frischen Schnittlauch kleinschneiden, die
Halfte davon beiseite legen und die andere Halfte in das
Salatdressing verrihren.

Die ,Eier im Nest” in eine Auflaufform oder auf einen Teller
geben, die Eier noch etwas salzen und alles mit Schnittlauch
garnieren. Das Dressing uber den Feldsalat geben und zusammen
mit den ,Eiern im Nest“ servieren.

Bulgursalat mit
Beinscheibenfleisch und


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/29/bulgursalat-mit-beinscheibenfleisch-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/29/bulgursalat-mit-beinscheibenfleisch-und-gemuese/

Bulgursalat

Dieser Salat ist sicherlich nichts Herausragendes, er lasst
sich aber schnell zubereiten, es lassen sich Reste verwerten
und er ist auch schmackhaft. Auch wenn er rein optisch nicht
gerade viel hergibt.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 500-600 gekochtes Beinscheibenfleisch

=5 Tasse Bulgur
= 3 Schopfloffel Gemusefond

= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 rote turkische Peperoni
= 100 g Feta

» 3 EL Weillweinessig
=1 EL Olivenol


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/29/bulgursalat-mit-beinscheibenfleisch-und-gemuese/
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=1 EL Senf

= Salz

- Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 30 Min.

Den Gemusefond in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, den
Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, den Topf von der
Herdplatte ziehen und den Bulgur zugedeckt 20-25 Minuten
ziehen lassen. Der Bulgur sollte die ganze Flissigkeit
aufsaugen.

Das Fleisch in kleine Wurfel schneiden. Schalotten,
Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen und in kleine Stucke
schneiden. Ebenso die Peperoni und den Fetakase. Alles in eine
groBe Schiussel geben und daruber das Fleisch und den Bulgur.
Mit Essig, 01, Senf, Salz und Peffer in einer kleinen Schiissel
eine wlrzige Vinaigrette zubereiten, daruber geben und gut mit
dem Inhalt vermischen. Nochmals abschmecken. Auf zwei Tellern
servieren und mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Bei diesem Salat lasst sich viel variieren, denn man kann
vieles zur Resteverwertung heranziehen. Es bieten sich so noch
Speck an, grune oder schwarze Oliven, Chilischoten oder auch
Tomaten oder Paprika. AuBerdem durfte auch frischer Basilikum
gut passen.



