Pfannkuchen und Lauch-Gemuse

Dies ist eigentlich kein gewodhnlicher Pfannkuchen, wie man ihn
sonst zubereitet. Also mit ganzen Eiern, Milch und Mehl.

Nein, ich habe ja in den letzten Tagen des oO0fteren eine
frische Sauce Hollandaise fur frischen Spargel zubereitet. Und
dafur braucht man eben nur die Eigelbe. Also hatte ich eine
Schale voll mit EiweiBen UuUbrig, die ich hier fur die
Pfannkuchen verwende. Es handelt sich somit eher um einen
Eiweill-Pfannkuchen.

FiUr das Gemuse dunste ich kleingeschnittene Schalotten und
Knoblauchzehen und eine Stange kleingeschnittenen Lauch in
viel Butter an. Dann gebe ich Mehl hinzu fur eine angedickte
Sauce und brate es leicht mit an. Ich losche mit etwas Milch
ab und erstelle somit eine schone helle, samige Sauce, die ich
noch wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:661]

Bohnen-Eintopf

Ein einfacher, wirziger Eintopf. Mit der Hauptzutat Kidney-
Bohnen.

Als weiteres Gemlise kommen Wurzeln, Stangenbohnen, Mais,
Schalotten und Knoblauch hinzu.

Und naturlich fur mehr Wirze und Aroma durchwachsener
Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:609]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/23/pfannkuchen-und-lauch-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/bohnen-eintopf/

Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schones Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:608]

Pizza mit Schalotten und
Speck

Es miussen nicht immer alle Zutaten, die man fur ein Gericht
verwendet, unbedingt frisch sein. Man darf auch ruhig einmal
auf gute Convenience-Produkte zuruckgreifen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/pizza-mit-schalotten-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/pizza-mit-schalotten-und-speck/

So kann man durchaus auch einmal ein gutes Gemusebrih-Pulver
oder Gemusebriuh-Wiarfel verwenden, wenn man einen Fond
bendtigt. Es muss nicht immer nur selbst zubereiteter
Gemusefond sein. Es sollte jedoch ein gutes Convenience-
Produkt sein, das man auch schon einmal ausprobiert und fur
die Zubereitung eines Gerichts verwendet hat.

So habe ich es auch bei dieser Pizza gemacht. Ich habe keinen
frischen Pizza-Hefeteig zubereitet, sondern ein Convenience-
Produkt verwendet. Und zwar einen fertigen Pizza-Teig aus der
Packung. Und ich muss sagen, die Pizza ist wirklich gelungen
und der Pizza-Teig sehr kross und knusprig geworden. Lecker.

Als Belag verwende ich einfach nur in Ringe geschnittenen
Schalotten. Und durchwachsenen Bauchspeck, den ich in kleine
Wiurfel schneide.

Darauf kommt naturlich noch, wie es sich fur eine Pizza
gehort, geriebener Gouda.

Und wirzen muss man die Pizza gar nicht. Speck und Kase
bringen genugend Wirze mit sich.

Dieses Rezept ist fur 2 Personen. Wenn man es jedoch nur fur 1
Person zubereitet, kann man die Pizza auch am darauffolgenden
Tag noch kalt essen, sie schmeckt auch dann noch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:519]

Pasta Asciutta

Dieses ist wohl nicht das original Rezept flr Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weils, zumindest
auch fur die Pasta Spaghetti verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdunken zubereitet.

Als Zutaten fur die Sauce verwende ich Hackfleisch. Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
naturlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, haute sie und entferne Haut,
Strunk und Kerne. Ich verwende also wirklich nur das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.
Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Schweilne-Riickenbraten mit
Wurzeln und Spatzle

Ich habe vor kurzem einen Puten-Rollbraten zubereitet, den ich
mit einer Mehlschwitze gegart habe. Und die Sauce 1ist
auBerordentlich gut gelungen. Es mag eventuell damit
zusammengehangen haben, dass der Rollbraten mit einer Paprika-
Marinade mariniert war. Ich denke aber eher, dass es damit
zusammenhing, dass ich den Rollbraten sehr gut in Butter auf
allen Seiten kross angebraten habe. Und sich dadurch sehr
viele Roststoffe im Topf gebildet hatten, die sich dann beim
Zubereiten der Mehlschwitze mit Schalotten und Knoblauch gut


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/schweine-rueckenbraten-mit-wurzeln-und-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/schweine-rueckenbraten-mit-wurzeln-und-spaetzle/

gelost und die Sauce einerseits schon braun und dann eben sehr
wlurzig und schmackhaft gemacht haben.

Da mit dies bei dem Rollbraten so gut gelungen ist, bereite
ich nun einen Schweine-Ruckenbraten auf die gleiche Weise zu
und brate ihn als erstes sehr scharf in heiBem Olivendl an.
Dann nehme ich den Braten aus dem Topf heraus. Daraufhin gebe
ich Schalotten und Knoblauch in das 0l. Gebe Mehl hinzu. Und
bereite eine Mehlschwitze zu, indem ich das Mehl im 01 anbrate
und auch die Roststoffe des Bratens vom Topfboden gut lose.
Ich erhalte wiederum eine sehr schmackhafte und leckere braune
Sauce. Und dies, ohne Rotwein, WeiRBwein oder Gemusefond fur
die Sauce zu verwenden.Dann kommt der Ruckenbraten wieder in
den Topf.

Ich habe dieses Rezept eigentlich aus einem ALDI-Prospekt
entnommen. Dort war es ein Rezept mit Gansebrust, Wurzeln und
Spatzle. Ich habe das Rezept einfach zweckentfremdet und mit
einem Schweine-Ruckenbraten als Hauptzutat zubereitet.

Es ist sehr wichtig, dass man den Rickenbraten vor dem
Anbraten pariert und die Silberhaut entfernt, denn diese wlrde
sich beim Anbraten wie eine Sehne zusammenziehen und ware sehr
schwer zu kauen. Man sollte diese mit einem wirklich sehr
scharfen, grollen Messer tun. Ich habe fur diesen Zweck ein
sehr scharfes, grofes Keramik-Kochmesser.

Das Gericht ist durch die Sauce wirklich sehr lecker. Und der
Ruckenbraten sehr schmackhaft, lecker und saftig.

Fur die Pasta-Beilage mache ich mir dieses Mal nicht die Mihe,
um frische Spatzle zuzubereiten, sondern verwende industriell
zubereitetete Spatzle aus der Packung. Sie reichen auch aus
und sind schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:493]



Reginette mit Tomaten-Sugo

Das Tomaten-Sugo, das ich vor einigen Tagen zubereitet habe,
hat wirklich sehr gut geschmeckt. Ich bereite es aus diesem
Grund in der gleichen Weise nochmals zu. Das kann man gern in
dieser Weise so anders machen. Wenn man eine Sauce zubereitet
hat, die wirklich gut schmeckt.

Als Pasta verwende ich original italienische Pasta, die ich
bei meinem Discounter gekauft habe, als er vor einiger Zeit
»Italienische Wochen” hatte. Es sind italienische Teigwaren,
allerdings in einer etwas ausgefallenen Sorte, die man
normalerweise nicht beim Discounter oder Supermarkt bekommt.
Sondern nur wahrend dieser Sonder-Aktionen. Es ist die Pasta-
Sorte ,Reginette”, die wirklich sehr schmackhaft und lecker
ist.

Fur das Sugo verwende ich Schalotten und Knoblauch. Und
Kirsch-Tomaten. Ich verwende nicht nur das Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut storen mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gerne in dieser Weise so anders tun. Dazu
kommen getrocknete Chili-Schoten flur Scharfe. Und Tomatenmark.
Und fur zusatzliches Aroma noch etwas Krauter der Provence.
Das eigentliche Sugo bilde ich mit einem guten Chianti.

[amd-zlrecipe-recipe:435]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/27/reginette-mit-tomaten-sugo/

Mini-Maultaschen mit Tomaten-
Sugo

Schwabische Maultaschen. Mit einem italienisch anmutenden
Tomaten-Sugo. Lecker!

Fur das Sugo verwende ich Schalotten und Knoblauch. Und
Kirsch-Tomaten. Ich verwende nicht nur das Fruchtfleisch,
sondern halbiere sie einfach und gebe sie mit Kernen und Haut
in das Sugo. Kerne und Haut storen mich bei diesem Gericht
nicht. Das kann man gern in dieser Weise tun und anders als
bei sonstigen Sugos machen. Dazu kommen getrocknete Chili-
Schoten fur Scharfe. Und Tomatenmark. Und fudr zusatzliches
Aroma noch etwas Krauter der Provence. Das eigentliche Sugo
bilde ich mit einem guten Chianti.

[amd-zlrecipe-recipe:434]

Mit Shiitake und Garnelen
gefullte Auberginen

Ein frisches, sommerliches Gericht. Das leicht ist und gut
verdaulich. Es passt sehr gut zu den derzeit hohen
sommerlichen Temperaturen. Aulerdem ist es sehr schnell
zubereitet. Also ein sommerliches Gemusegericht mit einem
leicht fischigen Touch.

Fir die Fullung verwende ich Shiitake und geschalte Garnelen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/mini-maultaschen-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/25/mini-maultaschen-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/

Dazu Schalotten und Knoblauch. Als Krauter gebe ich frischen
Basilikum hinzu. Und wirze mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Ich gare die gefullten Auberginen in Gemusefond, den ich zum
Ende der Garzeit noch einreduziere und als SoBchen uUber die
fertig gegarten Auberginen gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:412]

Rumpsteak mit mediterranem
Sommer-Gemuse

Wie ich es schon in einem anderen Blogbeitrag vor einigen
Tagen mitteilte, bereite ich dieses Mal Rumpsteaks zu. Und
zwar nicht vom Rind, sondern vom Pferd.

Die Rumpsteaks gelingen wirklich sehr gut. Sie sind zart,
saftig und sehr schmackhaft. Ich bereite sie medium zu. Mir
schmecken sie sogar besser als Rumpsteaks vom Rind.

Dazu ein sommerliches, frisches Gemuse aus Tomaten, Paprika,
Champignons, Schalotten und Knoblauch. Verfeinert mit viel
frischem Thymian und Rosmarin. Mit etwas leichter Scharfe
durch einige getrocknete Chili-Schoten.

[amd-zlrecipe-recipe:411]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/

Hahnchen-Gemiise-Eintopf

Sie bereiten sicherlich auch ab und zu einen Eintopf zu. Das
ist einfach gemacht, der Eintopf kann einfach einige Zeit auf
dem Herd koécheln und er schmeckt meistens sehr lecker.

Einen Eintopf kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten
zubereiten. Entweder mit viel Kartoffeln. Oder man wahlt
diverses Gemuse. Oder eventuell auch mit Fleisch. Auch mit
Reis kann man einen leckeren Eintopf zubereiten.

Ich habe fur diesen Eintopf als Fleisch ein Hahnchenbrustfilet
gewahlt. Dazu fur mehr Gewchmack und ein rauchiges Aroma
kleingewurfelten, rohen Schinken. Des weiteren diverse
Gemusesorten wie Bohnen, Mangold, Champignons, Schalotten und
Knoblauch. Und noch zusatzlich viele Kartoffeln.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemusefond zu.
Dadurch wird er sehr lecker. Des weiteren gebe ich beim
Zubereiten noch drei Lorbeerblatter hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:398]

Champignon-Pizza


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/18/haehnchen-gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/03/champignon-pizza/

Vor dem Backen ..
Ich bereite ein einfache, aber schmackhafte Pizza zu.

Ich verwende einige Convenience-Prdoukte, so dass diese Pizza
nicht unbedingt original italienisch ist. Sondern eher etwas
eingedeutscht.

Fur den Boden verwende ich einen fertigen Hefeteig als Pizza-
Teig.

Als Kase verwendet man normalerweise Mozzarella-Kase. Ich
hatte eine Tute geriebener Emmentaler vorratig, also habe ich
diesen verwendet.

Nur der eigentliche Belag ist frisch, ich verwende viele
braune Champignons und einige Schalotten und Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird mit Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano und
Thymian.

Trotz allem, sehr lecker. Und naturlich hat eine Pitza auch
den Vorteil, dass man sie am nachsten Tag noch kalt essen
kann.



[amd-zlrecipe-recipe:364]

Leber-Schinken-Ragout in
Rotwein-Sauce mit Pasta

Ich bereite ein wlrziges Ragout zu.

Als Hauptzutaten verwende ich Schweineleber und
kleingewurfelten Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.
Das S6Bchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.
Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise sagt man, man solle Leber nur sehr Kkurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,
hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flussigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt kostlich.

Als Beilage wahle ich eine Pasta, die ich gerade vorratig
habe.

[amd-zlrecipe-recipe:363]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/

Pasta-Pfanne

Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Als Zutaten wahle ich frische Pasta. Dazu Champignons,
Schalotten und Knoblauch. Und noch einige Eier.

Gewurzt mit Kreuzkummel, Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:360]

Hackfleisch-Zwiebel-Pfanne

Ein einfaches Gericht. Und sehr schnell zubereitet.
Hackfleisch hat man eigentlich immer zuhause im Gefrierschrank
vorratig. Und Zwiebeln oder Schalotten im Gemusefach des
Kuhlschranks auch.

Ich wirze mit suBem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten frischen Krautern wie
Rosmarin und Salbei.

Ich bilde ein kleines SoRchen mit einem Schuss Merlot.

Garniert wird mit etwas frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:322]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/25/pasta-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/15/%ef%bb%bfhackfleisch-zwiebel-pfanne/

Konigsberger Pansen

Aus dem Innereien-Kochbuch von Reinhard Dippelreither ,Das
Innereien-Kochbuch — Alte und neue Rezepte“.

Verwendet wird gesauberter, in Gemusefond oder Wasser 3
Stunden vorgegarter und somit vorbereiteter Pansen.

Es ist ein einfaches Gericht. Mit wenigen Zutaten.
Aber es mundet sehr gut.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

[amd-zlrecipe-recipe:263]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/06/koenigsberger-pansen/

