
Puten-Ragout auf Polenta
Puten-Steak in breite Streifen geschnitten für ein Ragout.

Dazu  frische,  große,  braune  Champignons.  Und  gelbe
Spitzpaprika.

Als Beilage wähle ich Polenta.

Ich hae dieses Mal bewusst kein Sößchen zum Ragout zubereitet,
vielleicht  aus  etwas  trockenem  Weißwein.  Auf  diese  Weise
verwässert  man  die  Polenta  nicht  und  man  schmeckt  ihre
Festigkeit, Struktur und Konsistenz sehr gut.

Ich  würze  nur  das  Ragout  mit  Paprika,  Kreuzkümmel,  Salz,
Pfeffer und Zucker. Und der verwendete gemahlene Kreuzkümmel
bringt  den  Geschmack  der  Polenta  und  des  Ragouts  noch
besonders  hervor.

 

[amd-zlrecipe-recipe:985]

Wolfsbarsch-Ragout mit Pasta
Ein Ragout mit Fisch und diversem Gemüse.

Kurz in der Pfanne angebraten.

Die eingelegten Oliven geben dem Ragout Würze.

Da ich es nur kurz gare, schmeckt das Ragout sehr frisch und
knackig.

Dazu frische, selbst zubereitete Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/29/puten-ragout-auf-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/wolfsbarsch-ragout-mit-pasta/


 

[amd-zlrecipe-recipe:905]

Lammkeule mit Pasta
Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei  der  Zubereitung  der  Lammkeule  habe  ich  mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerät sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius für  die
medium  gegarte  Lammkeule  hoch  gehen  und  dann  dies
signalisieren. Leider war das Gerät auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerät nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde  ab.  Die  Lammkeule  war  saftig  und  lecker  mit  einem
schönen, leichten Lammgeschmack.

Die  Sauce  gelingt  auf  die  von  mir  beschriebene  Weise
hervorragend  und  schmeckt  sehr  lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegönnt
und geschenkt. Über diese werde ich vermutlich in den nächsten
Tagen einmal berichten. Ich weiß leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurückgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flüssig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/


einzelne Nudelstränge. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerät, das ich auch
besitze, mehrere Durchgänge gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also  vermutlich  erst  etwas  üben,  bis  man  mit  einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

Ich habe somit das Rezept für normalen Nudelteig verwendet,
auf  einem  großen  Arbeitsbrett  ausgerollt  und  die  Nudeln
manuell  zugeschnitten.  Die  Nudeln  sehen  leider  eher  wie
Spätzle oder unschöne Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:904]

Mit  Hähnchenbrustfilet
gefüllte Spitzpaprika
Eine kleine Kreation.

Man benötigt dazu als erstes zwei sehr große oder auch lange
Spitzpaprika.

Dann Hähnchenbrustfilets.

Schließlich einige frische Kräuter wie Rosmarin und Thymian.

Dann noch Mozzarella zum Überbacken.

Und last but not least einen guten Riesling, um eine kräftige,
würzige, leckere Weißwein-Sauce zu erstellen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/


Dieses Gericht ist einfach. Und auch ausreichend für eine
Mahlzeit. Beilagen benötigt es nicht.

Mein  Rat:  Das  einzige,  auf  das  man  achten  muss,  ist  das
folgende. Der Mozzarella schmilzt natürlich nicht nur, sondern
er tropft dann auch auf den Pfannenboden herunter. Beim Garen
und eventuellen Reduzieren der Sauce kann daher der Käse am
Pfannenboden  anbrennen  und  ergibt  eine  kräftige  schwarze
Kruste. Das sollte man vermeiden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:814]

Frittierte  Spitzpaprika  im
Teigmantel
Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine große
Packung Spitzpaprika vorrätig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemüse mit Crème fraîche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Ursprünglich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorrätig hatte. �

Also  habe  ich  eine  normalen,  etwas  dickflüssigen
Pfannkuchenteig  zubereitet.  Diesen  aber  sehr  pikant  und
herzhaft  mit  vielen  Gewürzen  wie  Kreuzkümmel  und  Meersalz
gewürzt.

Der in Teig gehüllte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge  des  Paprikas  muss  man  das  Frittieren  in  mehreren

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/16/frittierte-spitzpaprika-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/16/frittierte-spitzpaprika-im-teigmantel/


Durchgängen  vornehmen  und  den  schon  frittierten  Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also  sollte  man  sehr  große  Teller  verwenden.  Ich  habe  zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit,  und  da  kann  man  schon  einmal  auf  gute  Optik
verzichten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:796]

Provençalische  Kartoffel-
Gemüse-Pfanne
Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann  kräftig  angebratenen  Kartoffeln  schmeckt  mir  doch  um
Längen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusätzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich  würze  das  Pfannengericht  mit  getrocknetem  Thymian  und
Majoran, um einen provençalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/


Gemüse  und  Wok-Nudeln
asiatisch
Dies ist ein vegetarisches Rezept. Und auch asiatisch.

Ich verwende diverse Gemüsesorten, die ich grob zerkleinere.

Dazu Instant-Woknudeln.

Diese Instant-Woknudeln sind eigentlich nicht optimal für ein
asiatisches Gericht. Sie sind einerseits optimal, wenn man,
wie in meinem Fall, gerade keinen sauberen Topf zur Verfügung
hat, um separat Reis für das Gericht zuzubereiten. Dann gibt
man  eben  die  Instant-Woknudeln  einfach  zu  den  restlichen
Zutaten mit viel Flüssigkeit in den Wok und hat somit eine
Sättigungs-Zutat.  Und  sie  sind  andererseits  nicht  optimal,
weil es eben ein Convenience-Produkt ist, das eben keine gute,
eventuell sogar frische Pasta ist, sondern eben Instant-Nudeln
sind, die in drei Minuten gegart sind. Hinzu kommt noch, dass
auf diese Weise das schon ein wenig pfannengerührte Gemüse im
Wok, das noch sehr knackig und frisch ist, auf diese Weise
durch die Instant-Woknudeln weitere drei Minuten gegart wird
und somit ein wenig an Knackigkeit verliert.

Außerdem  sollte  man  bei  dieser  Zubereitung  darauf  achten,
nicht zuviel Fisch-Sauce in den Wok zu geben. Teriyaki-Sauce
ist schon würzig genug, und gibt man zuviel Fisch-Sauce hinzu,
hat man das Gericht schnell überwürzt.

Das  Gericht  ist  lecker.  Aber  ich  habe  einmal  mehr  wieder
festgestellt, ich esse nicht so gern vegetarisch, denn bei
diesem Gericht fehlt mir einfach das zusätzliche Fleisch. Eine
schöne Entenbrust, in Streifen geschnitten und kross gebraten,
würde hierzu sehr gut passen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/


[amd-zlrecipe-recipe:597]

Gemüsesuppe und Suppenfleisch
Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, äußerst zartes
Fleisch darin enthalten wäre, dann würde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusätzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemüsesorten
in die Suppe.

Und  die  Brühe  wird  aus  selbst  zubereitetem  Gemüsefond
gebildet,  den  ich  eventuell  ein  wenig  nachwürze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Tagliatelle  mit  Gemüse-
Tomaten-Pesto
Da  ist  mir  doch  tatsächlich  ein  selbst  kreiertes,  sehr
schmackhaftes Pasta-Gericht gelungen.

Schnell zubereitet. Sehr lecker und aromatisch.

Bella Italia. Was will man mehr.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/02/gemuesesuppe-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/


Stellt man sich in Gedanken vor, auch noch Hackfleisch mit im
Pesto  zu  haben,  dann  hätte  man  fast  eine  leckere  Pasta
Asciutta.

[amd-zlrecipe-recipe:590]

Beinscheibe  und  Tagliatelle
mit Gemüse-Tomaten-Sauce
Beinscheiben.  Angebraten  und  geschmort.  Diesmal  allerdings
nicht als Osso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemüse kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage für eine Sauce bilden, mit viel Soave ablöschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch
nur mit der Gabel vom Knochen lösen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Bräter im Backofen, dann auf alle Fälle mit mehr
Flüssigkeit.

Die  Beinscheiben  erhalten  als  Beilage  einfach  Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein  Rat:  Aber  daran  denken,  unbedingt  das  Markt  der
Markknochen  mit  essen.  Sehr  lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/


Leber-Ragout in Rotwein-Sauce
mit Basmatireis
Ein feines Ragout. Mit Schweineleber.

Dazu roter Spitzpaprika, Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln
und braunen Champignons.

Kurz in Butter gebraten, dann mit einem trockenen Rotwein
abgelöscht.

Gewürzt nur mit Salz und Pfeffer.

Dazu als Beilage Basmatireis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:222]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/

