
Hähnchen-Gemüse-Hirse-Topf
Hier bereite ich ein Geflügelgericht mit einer Hähnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemüse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und würze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht dürfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

Außerdem  kann  man  auch  der  Meinung  sein,  dass  zu  einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce würzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie  zum  Garnieren  fehlte,  habe  ich  den  Parmesan
gewählt, der das Gericht noch zusätzlich würzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:51]
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https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/18/haehnchen-gemuese-hirse-topf/


Speck-Schalotten-Tarte
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video13042017_1.mp4
Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, für die ich Speck
und Schalotten verwende. Und als Grundlage für die Tarte Pesto
Rosso.

Für  den  Teig  verwende  ich  einen  industriell  gefertigten
Flammkuchenteig,  also  ein  Hefeteig,  der  schon  fertig  auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermärkten zu
kaufen ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst  zubereiten,  es  geht  durchaus  auch  ein  industriell
gefertigtes Produkt.

Ein kleiner Snack für den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte ist sowohl heiß als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und würzig

 

[amd-zlrecipe-recipe:50]

 

Hähnchenbrust  mit  Schalotten

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/13/speck-schalotten-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/


und Champignons und Basmati-
Reis

In Schale mit Stäbchen

Ein  einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  Schnell  zubereitet.
Asiatisch. Im Wok. Pfannengerührt. Mit Reis.

Mein  Rat:  Wie  immer  ersetzt  in  der  asiatischen  Küche  die
Fisch-Sauce  das  Salz  und  die  Soja-Sauce  die  Würze  der
europäischen  Küche.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrustteile
4 Schalotten
6–8 braune Champignons
4 EL dunkle Soja-Sauce
4 EL Fisch-Sauce
1 Tasse Basmati-Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0168.jpg


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Hähnchenbrüste  längs  halbieren,  dann  quer  in
Stücke  schneiden.  Schalotten  schälen  und  in  grobe  Stücke
schneiden. Von den Champignons den Stiel entfernen, diese aber
mitverwenden. Dann Champignons vierteln.

Öl in einem Wok erhitzen und Hähnchenbrust, Schalotten und
Champignons 4–5 Minuten im siedenden Öl kräftig pfannenrühren.
Soja-Sauce und Fisch-Sauce dazugeben. Mit einem Schuss Wasser
die Sauce verlängern.

Reis in Schalen geben, Hähnchenbrust-Gemüse-Mischung mit viel
Sauce darüber geben und mit Stäbchen servieren.

Rustikaler Weißwurst-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/05/rustikaler-weisswurst-salat/


Echte Bayern werden sicherlich den Kopf schütteln, wenn sie
dieses Rezept lesen. Weißwurst in einem Salat. Aber zumindest
habe ich für die Vinaigrette original bayerischen, süßen Senf
verwendet.  Und  sie  noch  mit  Honig-Essig  und  Olivenöl
verfeinert.

Da mir vor einigen Wochen ein rustikaler Rostbratwurst-Salat
auch gut gelungen ist, habe ich diesen Salat gern zubereitet.
Und er mundet sehr gut.

Das Ganze ergibt einen ganze Mahlzeit und reicht für zwei
Personen.

Zutaten für 2 Personen:

Für den Salat:

10 Weißwürste (600 g)
300 g Fleischwurst
300 g Emmentaler
1/2 grüne Paprika
2 orange Mini-Paprika

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0084.jpg


1/2 Zucchini
2 Schalotte
4 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie

Für die Vinaigrette:

90 ml süßen, groben Senf
6 EL Honig-Essig
10 EL Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Weißwürste  im  nur  noch
siedenden Wasser 15–20 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen,
längs halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden.

Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Wurst und Käse in schmale Streifen schneiden.

Senf, Essig und Öl in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und verrühren.

Alle Zutaten in eine große Schüssel geben. Vinaigrette darüber
geben. Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat in zwei kleinere Servierschüsseln geben und servieren.

Leberknödel-Paprika-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/25/leberknoedel-paprika-salat/


Würziger Salat

Diesmal ein Gericht, das ich selten zubereite. Einen Salat.

Ich  habe  dazu  Leberknödel  in  Scheiben  geschnitten  und  in
Butter angebraten. Sie sollen dem Salat etwas Würze geben.

Dann Paprikaschoten, Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln.
Und Wurzeln, die ich mit einer Küchenreibe grob reibe.

Das Ganze wird mit Salz und Pfeffer gewürzt. Und mit wirklich
gutem Balsamico-Essig und Olivenöl angemacht.

Zutaten für 2 Personen:

6 Leberknödel
2 Paprikaschoten
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
2 Wurzeln
Salz



Pfeffer
Balsamico-Essig
Olivenöl

Zubereitunsgzeit: 20 Min.

Leberknödeln in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen  und  Leberknödelscheiben  nacheinander  in  mehreren
Durchgängen  kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller
geben und abkühlen lassen.

Wurzeln  schälen  und  putzen.  Schalotten  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer in
Ringe schneiden. Paprika putzen und in grobe Stücke schneiden.

Leberknödelscheiben  in  eine  Schüssel  geben.  Paprika,
Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln dazugeben. Wurzeln mit
einer  Küchenreibe  grob  dazureiben.  Mit  Salz  und  Pfeffer
würzen. Kräftig zuerst mit Balsamico-Essig und dann Olivenöl
anmachen. Mit einem Salatbesteck alles gut vermischen.

Salat in zwei tiefe Teller geben und servieren.

Paprika-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/


Der Ertrag

Ich bereite ein Pesto für Pasta-Gerichte zu, und zwar aus
frischem Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Als  Gemüse  verwende  ich  Paprika,  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel,  Peperoni,  Ingwer  und  zusätzlich  eine  Wurzel.
Anstelle  von  frischen  Tomaten  gebe  ich  etwas  Tomatenmark
hinzu.

An Kräutern verwende ich getrockneten Thymian, Majoran und
Oregano. An Gewürzen gebe ich süßes und scharfes Paprikapulver
hinzu, dann Salz, Pfeffer und ein wenig Bih-Jolokia-Pulver.

Dazu kommt natürlich noch, wie es sich für ein Pesto gehört,
viel gutes Olivenöl. Und frisch geriebener Parmesan.

Das Ganze ergibt als Ertrag fünf kleine Gläschen gefüllt mit
Pesto.

Zutaten (fünf Gläschen):



2 Paprikaschoten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
ein Stück Ingwer
1 Wurzel
3 Peperoni
2 gehäufte EL Tomatenmark
50 g Parmesan
½ EL Thymian
½ EL Majoran
½ EL Oregano
süßes Paprikapulver
scharfes Paprikapulver
2 Msp. Bih-Jolokia-Pulver
Salz
Pfeffer
6–7 EL Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wurzel putzen, schälen und quer in dünne Scheiben schneiden.
Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln und Peperoni putzen und quer in
Ringe schneiden. Paprika putzen und grob zerkleinern. Parmesan
auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Öl  in  einen  kleinen  Topf  geben  und  erhitzen.  Gemüse
hineingeben und kurz anbraten. Tomatenmark dazugeben und mit
anbraten. Gemüse zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten
köcheln  lassen.  Gemüse  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Kräuter dazugeben. Gewürze hinzugeben. Das Pesto verträgt eine
kräftige  Menge  an  Salz.  Parmesan  hinzugeben,  alles  gut
verrühren und abschmecken.

Pesto in Gläschen füllen. Entweder im Kühlschrank aufbewahren
oder in den Gefrierschrank geben.



Eierspätzle-Schinken-
Schalotten-Pfanne

Direkt aus der Pfanne essen

Ein Pfannengericht, für das ich Eierspätzle, aber auch sehr
viel  kleingeschnittenen,  rohen  Schinken  und  Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das  Ganze  gewürzt  mit  Kreuzkümmel,  Rosenpaprika,  Salz  und
Pfeffer.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
250 g roher Schinken
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
½ EL gemahlener Kreuzkümmel

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/


scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und quer in Scheiben
schneiden.  Schinken  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schinken,  Schalotten  und
Knoblauch darin anbraten. Eierspätzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkümmel dazugeben. Kräftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer würzen. Alles verrühren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Mariniertes  Nackensteak  mit
Champignons und Schalotten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/


Könnte man fast für einen Zwiebelrostbraten halten

Ein  einfaches,  in  einer  hellen  Soja-Sauce  mariniertes
Nackensteak vom Schwein. Dazu einige gebratenene Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Fertig ist der Abend-Snack.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweine-Nackensteak
2 weiße Champignons
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.

Nackensteak auf einen Teller geben und Soja-Sauce auf beiden
Seiten darüber geben. Nach 15 Minuten Steak einmal wenden.
Insgesamt 30 Minuten ziehen lassen.

Währenddessen Schalotte und Koblauchzehen schälen und quer in



Ringe  bzw.  Scheiben  schneiden.  Champignons  putzen  und  in
Scheiben schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Steak darin auf jeder Seite
einige  Minuten  kross  anbraten.  Gleichzeitig  Schalotte,
Knoblauch und Champignons in das Öl geben und ebenfalls einige
Minuten anbraten. Marinade über Steak und Gemüse geben.

Steak auf einen Teller geben, Gemüse darauf aufhäufen und
servieren.

Fisch-Eintopf

Schmackhafter Eintopf

Da der türkische Eintopf vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist,  kam  ich  auf  die  Idee,  ihn  nochmals,  aber  mit  Fisch
zuzubereiten.  Als  Fisch-Eintopf.  Was  als  Eintopf  mit
Rindfleisch  gelingt,  sollte  auch  mit  Fisch  gelingen.  Denn

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/01/fisch-eintopf/


Kartoffeln, Tomaten, Schalotten und Knoblauch passen genauso
gut zu Fisch.

Der einzige Unterschied, den ich vornehme, ist, dass ich das
Fischfilet vor dem Zubereiten mit Zitronensaft säuere. Und
ausnahmsweise verwende ich auch eine fertige Bratfisch-Würze,
damit der Eintopf einen guten Geschmack erhält.

Ansonsten bleibt alles beim Alten. Fisch würzen, Zutaten in
einem kleinen Topf übereinander schichten und einen Klacks
Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30
Minuten köcheln lassen. Fertig ist der Fisch-Eintopf.

Das Ganze ergibt einen sehr schmackhaften Fisch-Eintopf. Mir
ist  es  allerdings  im  Gegensatz  zum  Fleisch-Eintopf  nicht
gelungen, dass sich viel Flüssigkeit im Eintopf sammelt. Aber
da kann man mit einem Schuss Weißwein abhelfen, die Röststoffe
mit  dem  Kochlöffel  vom  Boden  lösen  und  erhält  so  dennoch
genügend Flüssigkeit.

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet
3 Kartoffeln
2 Tomaten
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1/2 Zitrone (Saft)
Bratfisch-Würze
Salz
bunter Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schälen. Schalotten
und Knoblauchzehen quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in



grobe  Stücke  schneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe
schneiden.  Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  Tomaten  in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen. Fischfilet längs
halbieren  und  dann  quer  in  Streifen  schneiden,  auf  einen
Teller geben und mit Zitronensaft säuern. Dann mit Bratfisch-
Würze, Salz und Pfeffer würzen.

Filet in einen Topf geben. Nacheinander Kartoffeln, Tomaten,
Schalotten,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  darüber  schichten.
Einen  großen  Klacks  Butter  oben  aufgeben.  Zugedeckt  bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

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

Gemüse-Pfanne mit Bulgur

Leckeres, veganes Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/


Ein in der Pfanne zubereitetes Gemüsegericht, mit Bulgur. Es
ist  ein  veganes  Gericht  –  dann  sollte  man  Margarine  zum
Anbraten  verwenden.  Man  kann  auch  alternativ  einfach  die
Gemüsesorten, die der Kühlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhält Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die  Sauce  erhält  Säure  durch  ebenfalls  Zitrone  und  auch
Weißwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehäuft in
die Mitte und darauf das (Gemüse-)Ragout mit Sauce.

Zutaten für 1 Person:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
150 g weiße Champignons (etwa 10–12 Stück)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stück)
1/2 Bio-Zitrone
trockener Weißwein
1/2 Tasse Bulgur
scharfes Rosen-Paprikapulver
gemahlener Bockshornkleesamen
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten



und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin 5 Minuten
kräftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und  Pfeffer  kräftig  würzen.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen und ein kleines Sößchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verrühren und ein wenig köcheln lassen.

Bulgur  kreisförmig  außen  in  einem  tiefen  Nudelteller
anrichten. Gemüse in die Mitte geben. Sauce über den Bulgur
geben. Servieren.

Feta-Oliven-Champignons-Salat

Würziger Salat

Rohe Kost gibt es ja bei mir nur selten. Man braucht auch gute

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/02/feta-oliven-champignons-salat/


Zähne, um die rohen Zutaten zu zerbeißen. Und der Magen ist
eigentlich  auch  eher  darauf  vorbereitet,  Gegartes  zu
verarbeiten.  Salat  kommt  mir  somit  nicht  so  oft  in  das
Foodblog. Ich bin eher Fleischesser, da ich Fleisch liebe. Und
da ich Feta für den Salat verwende, ist es auch nur ein
vegetarisches Gericht, kein veganes.

Ich wollte den Salat erst Griechischen Salat nennen, weil
einige  Zutaten  griechischen  Ursprungs  sind.  Aber  die
Champignons  passten  dann  doch  nicht  dazu.

Ich mache ihn der Einfachheit halber mit einem Knoblauch-
Kräuter-Salat-Dressing an, das auch verbraucht werden muss.

Zutaten:

100 g grüne Oliven
200 g Feta
3 braune Champignons
1 Schalotte
2 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
Petersilie
1/4 Zitrone (Saft)
Knoblauch-Kräuter-Dressing

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  längs
halbieren  und  quer  in  halbe  Scheiben  schneiden.  Knoblauch
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Champignons  in  Scheiben  schneiden.  Oliven  halbieren.
Petersilie kleinwiegen. Alle Zutaten in eine Schüssel geben.
Feta darüber bröseln.

Mit etwas Zitronensaft säuern. Salat-Dressing darüber geben.
Alles gut vermischen und Salat servieren.



Tomatensugo

Leckeres Sugo

Wenn man Tomaten übrig hat, die man nicht anderweitig in einem
Gericht oder Salat verwenden will und die dennoch verarbeitet
werden  müssen,  bietet  es  sich  an,  ein  Sugo  zuzubereiten.
Dieses  kann  man  portionsweise  in  Vorratsgläser  geben  und
relativ lange im Kühlschrank aufbewahren. Oder man gibt das
Sugo in geeignete Vorratsbehälter und friert es ein.

Zutaten für 400 ml Sugo:

1 kg Tomaten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
Salz
Gewürz-Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/


Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 1 ½ Stdn.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Tomaten putzen, jeweils Strunk entfernen und grob zerkleinern.

Öl in einem großen Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Tomaten
dazugeben.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  60  Minuten
köcheln  lassen.  Dann  unzugedeckt  bei  hoher  Temperatur  30
Minuten reduzieren, bis ein sämiges Sugo übrig ist. Mit Salz
würzen und abschmecken.

Etwas abkühlen lassen. Entweder in Vorratsbehälter geben und
im Kühlschrank aufbewahren. Oder in geeignete Behälter geben
und in den Tiefkühlschrank geben.

Leberknödel

Nicht formschön, aber stabile Masse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/


Ich habe schon Semmelknödel aus vertrockneten Schrippen in den
unterschiedlichsten  Varianten  zubereitet,  als  Speck-,
Petersilien-  oder  Schnittlauchknödel.  Ich  stieß  vor  kurzem
beim Recherchieren auf ein Rezept für Leberknödel. Da ich
wieder einige vertrocknete Schrippen vorrätig hatte, und auch
Leber im Tiefkühlschrank, bereite ich diesmal Leberknödel zu.
In  einigen  Rezepten  wird  Schweineschmalz  und  Nierenfett
verwendet, mir erschien dies zu aufwändig, weshalb ich es
nicht verwendet habe.

Dieses Rezept ist recht einfach und schnell durchgeführt. Alle
festen  Hauptzutaten  werden  kleingeschnitten  und  durch  den
Fleischwolf  gedreht.  Die  Leber  wird  dabei  natürlich  recht
flüssig, da sie ja aus einem weichen Drüsengewebe besteht. Aus
leidvoller  Erfahrung  bei  der  Zubereitung  von  Semmelknödeln
gebe ich generell ein Ei mehr für Bindung in die Knödelmasse.
Mehr Eier bedeutet mehr Bindung, aber auch mehr Flüssigkeit.
Also müssen unbedingt mehr Semmelbrösel für mehr Kompaktheit
hinzu, weshalb ich zwei zu Semmelbröseln zerriebene Schrippen
hinzugebe. Danach muss der Knödelteig dann gut eine halbe
Stunde ruhen, damit die Brösel quellen können und die Masse
kompakter wird.



Die Knödelmasse

Bei der Zubereitung von Knödeln aller Art ist ein Testknödel
am  Anfang  immer  angebracht.  Hier  stellt  man  fest,  ob  die
Knödelmasse zu flüssig ist und zu wenig Bindung hat, wobei der
Knödel sich im Gemüsefond auflöst. Dann heißt es nacharbeiten
und mehr Eier für Bindung und noch Semmelbrösel hinzugeben.
Ist  die  Knödelmasse  richtig  zubereitet,  bleibt  der  Knödel
kompakt und gart.



Beim Garen

Eine conditio sine qua non für die Zubereitung von Knödeln ist
auch, sie nicht in kochendes Wasser zu geben. In sprudelndem
Wasser zerfallen sie sehr leicht. Das Wasser darf nach dem
Kochen nur noch sieden, worin die Knödel einfach garziehen.

Die gegarten Leberknödel sind ein Genuss.

Zutaten für 15 Leberknödel:

400 g Rinderleber
60 g durchwachsener Bauchspeck
5 getrocknete Schrippen
500 ml Milch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
4 Eier
½ Bio-Zitrone (Schale)
2 TL Majoran
¼ TL Muskat
1 TL Salz
½ TL schwarzer Pfeffer



½ Bund Petersilie
3 l Gemüsefond

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  30  Min.  |  Garzeit  je
Knödelportion 20 Min.

Drei Schrippen in kleine Würfel schneiden, in eine Schüssel
geben und Milch darüber verteilen. Schrippenwürfel gut in die
Milch hineindrücken und eine halbe Stunde einweichen lassen.

Zwei  Schrippen  mit  der  Küchenmaschine  oder  auf  einer
Küchenreibe  in  eine  Schüssel  grob  reiben.  Schalotte  und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Leber und Speck in
kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Schrippenwürfel  aus  der  Milch  nehmen  und  gut  auspressen.
Schrippenwürfel,  Speck,  Schalotten,  Knoblauch  und  Leber
nacheinander  durch  den  Fleischwolf  in  eine  große  Schüssel
drehen. Masse gut vermischen. Schale einer halben Bio-Zitrone
auf  einer  Küchenreibe  fein  abreiben  und  hinzugeben.
Petersilie, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer hinzugeben. Dann
Eier und Semmelbrösel dazugeben. Masse sehr gut vermischen.
Rohe  Knödelmasse  abschmecken.  Eine  halbe  Stunde  quellen
lassen.

Fond  in  einem  großen  Topf  erhitzen.  Mit  einem  Esslöffel
Knödelmasse abstechen, mit feuchten Händen zuerst einen Knödel
formen und für 20 Minuten in den siedenden Fond geben. Bleibt
er kompakt, weitere Knödel formen und ebenfalls im siedenden
Fond  garen.  Ansonsten  Knödelmasse  mit  zusätzlichem  Ei  und
Semmelbrösel kompakter machen.

Gegarte  Leberknödel  zu  einem  fertigen  Gericht  als  Beilage
servieren.  Oder  abkühlen  lassen  und  portionsweise  in
Gefrierbeuteln  einfrieren.



Gebratene Maultaschen

Ein schnelles Abendessen, mit Parmesan garniert

Ein schnelles Abendessen. Bei den Maultaschen habe ich auf
fertig zubereitete vom Supermarkt zurückgegriffen. Verfeinert
mit  Schalotte,  Knoblauch  und  Speck.  Ein  wenig  Farbe  und
Schärfe  liefert  eine  grüne  Jalapeño.  Und  Aroma  frischer
Rosmarin.  Dazu  ein  wenig  Zitronensaft.  Das  Ganze  wird
abgerundet  mit  frisch  geriebenem  Parmesan.

Zutaten für 1 Person:

300 g Maultaschen
50 g Speck
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 grüne Jalapeño
1 Zweig Rosmarin
¼ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/19/gebratene-maultaschen-2/


Butter

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Speck  in  kurze  Streifen  schneiden.  Schalotte  und
Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  quer  in  Ringe  schneiden,
Knoblauch  kleinschneiden.  Jalapeño  in  Ringe  schneiden.
Maultaschen  in  Streifen  schneiden.  Blättchen  vom  Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen,  Maultaschen,  Speck,
Schalotte, Knoblauch und Jalapeño hineingeben und alles einige
Minuten kräftig anbraten. Rosmarin hinzugeben und alles etwas
vermengen.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Auf  einen  Teller
geben,  etwas  Zitronensaft  darüber  träufeln  und  frisch
geriebenen  Parmesan  darüber  geben.

Gebratene  Leber  mit
Lebersauce auf Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/


Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst übrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sößchen
zuzubereiten  und  dazu  eine  Scheibe  Rinderleber  anzubraten.
Verwendet habe ich für das Sößchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Für ein wenig Schärfe und Farbe kommt eine rote
Jalapenõ  hinein.  Dann  flambiert  mit  etwas  Cognac.  Und
verfeinert wird das Sößchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Rinderleber (100 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 rote Jalapenõ
3 Sardellen (eingelegt)
50 g grobe Leberwurst
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
100 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Angerichtet  auf  dem  Teller,  mit  leicht  scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Schalotte in Streifen
schneiden,  Knoblauch  klein  schneiden.  Jalapenõ  in  Ringe
schneiden.  Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapenõ
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verrühren. Mit dem Cognac ablöschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verrühren. 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 großzügig
die Lebersauce über die Nudeln geben.



Fischragout auf Reis

Ragout mit Pangasius, Paprika und Schalotte

Das  Fischsößchen  zum  Pangasiusfilet  gestern  hatte  mich
überzeugt.  Daher  habe  ich  ein  Ragout  mit  ebensolchem
Pangasius,  dann  noch  einer  Paprika,  einer  Schalotte  und
einigen Kapern zubereitet. Verfeinert mit frischem Thymian.
Und natürlich dem Sößchen aus reduziertem Fischfond. Dazu gibt
es Reis.

Zutaten für 1 Person:

1 Pangasiusfilet
1 Paprika
1 Schalotte
2 TL Kapern (eingelegt)
¼ Zitrone (Saft)
frischer Thymian

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/12/fischragout-auf-reis/


Salz
weißer Pfeffer
Butter

Für das Sößchen:

½ Schalotte
1 Knoblauchzehe
250 ml Fischfond
1 EL Sahne
¼ Zitrone (Saft)
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehe  schälen.  ½  Schalotte  und
Knoblauch  kleinschneiden,  beiseite  legen.  1  Schalotte  in
Streifen schneiden. Paprika putzen, in Streifen schneiden und
diese  halbieren.  Fischfilet  in  Streifen  schneiden.  Thymian
kleinwiegen.

Für das Sößchen:
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und kleingeschnittene
Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Fischfond dazugeben
und bei mittlerer Temperatur unzugedeckt etwa 15 Minuten auf
ein Drittel der Flüssigkeit reduzieren. Sahne und Zitronensaft
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Währenddessen  Reis  nach  Anleitung  zubereitung.  Gleichzeitig
Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schalotte,  Filet  und
Paprika darin andünsten. Paprika gleich zu Beginn hinzugeben,
damit er knackig bleibt. Mit Salz und Pfeffer würzen. Einige
Minuten köcheln. Kapern dazugeben. Dann das Sößchen dazugeben.
Alles etwas verrühren und erhitzen. Vor dem Servieren Thymian
dazugeben und vermischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.



Im tiefen Teller angerichtet

Reis in einen tiefen Teller geben und das Ragout mit viel
Sauce darüber verteilen.


