Gebratener Pansen auf Pansen-
Gemiuse-Mischung

Hier ein leckeres Innereien-Gericht mit Pansen.

Inspiration habe ich mir von dem kurzlich zubereiteten Pansen-
Gericht genommen, fur das ich Pansen kleingehackselt habe.

Hier eine Variation mit zusatzlichen Pansenstreifen, die ich
knusprig und kross anbrate.

[amd-zlrecipe-recipe:1042]

Leber-Pfanne

Hier i1st mir ein schmackhaftes Gericht mit Schweine-Leber
gelungen. Und zwar mediterran angehaucht.

Denn zum einen gebe ich noch Zucchini und Tomaten in die
Pfanne.

Zum anderen wurze ich kraftig mit getrocknetem Thymian.
Dazu noch Lauchzwiebel und Champignons.

Ich schneide die Leber vor dem Braten in kurze Streifen und
mehliere sie, denn dann werden sie beim Braten schon knusprig.

[amd-zlrecipe-recipe:1037]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/16/gebratener-pansen-auf-pansen-gemuese-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/16/gebratener-pansen-auf-pansen-gemuese-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/11/leber-pfanne/

Rotbarsch-Filet in Tomaten-
Sauce mit Bandnudeln

Feine Rotbarsch-Filets. Die ich nur quer in kurze Streifen
schneide und nicht wirze.

Denn die Wiurze kommt von der Tomaten-Sauce, die ich separat
zubereite und fur die ich Krauter der Provence verwende.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1028]

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es
mir sehr gut geschmeckt hat.

Ich habe es hier abgewandelt und keinen Eintopf mit Kartoffeln
zubereitet, sondern eher ein Pansen-Ragout mit Bandnudeln als
Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:1019]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/

Trippa ri Tita Messina

Ein original sizilianisches Rezept, das mir ein
Kooperationspartner meines Foodblogs und auch Kollege empfahl.

Wer Innereien nicht so gern isst, sollte ruhig dieses Gericht
einmal probieren. Im Gegensatz zu sauren Kutteln, die nicht
jedem schmecken, profitiert dieses Gericht von der Sulle der
hinzugefugten Rosinen.

Es ist zwar ein original sizilianisches Rezept, aber ich
musste doch Abstriche tatigen und Zutaten ersetzen.

So hatte ich keine Lunge und Milz vorratig, die im originalen
Rezept zusatzlich zum Pansen in das Gericht kommen.

Anstelle roter Zwiebeln verwende ich weille Zwiebeln. Anstelle
Tomatenmark gestlickelte Tomaten aus der Dose, da ich diese
gerade vorratig habe. Anstelle wildem Fenchel — wo bekommt man
denn in Deutschland dieses frische Kraut? — gebe 1ich
kleingewiegten frischen Thymian und Petersilie hinzu. Und
anstelle Zibibbo-Trauben Rosinen. Eigentlich sind nur der
Pansen und die Kartoffeln 100%ig authentisch. []

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,
gerne beim Wein keinen sizilianischen Wein zu verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der jeweiligen Gegend zu wahlen, dirften diese ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen groRen Abbruch
tun.

Das Ganze ergibt trotzdem einen leckeren Eintopf, der eine
leicht suBliche Note hat.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/22/trippa-ri-tita-messina/

[amd-zlrecipe-recipe:1015]

Bier-Gulasch mit
KartoffelklofRen

Fur das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete
KartoffelkloBe. Diese gelingen hervorragend und schmecken
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:978]

Bier-Gulasch mit frischer


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/

Penne

Fir das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete Patsa,
und zwar Penne. Diese gelingt hervorragend und schmeckt
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:915]

Wolfsbarsch-Ragout mit Pasta

Ein Ragout mit Fisch und diversem Gemuse.
Kurz in der Pfanne angebraten.
Die eingelegten Oliven geben dem Ragout Wirze.

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

Dazu frische, selbst zubereitete Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/wolfsbarsch-ragout-mit-pasta/

[amd-zlrecipe-recipe:905]

Putenfilet mit Lauch-Tomaten-
Gemuse

Einfaches, aber schmackhaftes Gericht.
Gewlrzte und in Butter kross gebratene Putenfilets.

Dazu ein einfaches Gemuse aus Lauch und Tomaten. Mit
Krautersalz gewlrzt.

[amd-zlrecipe-recipe:889]

Eier mit Oliven und
eingelegten Tomaten

Ein schnelles Essen. Als Snack abends vor dem Fernseher.
Wenige, gute Zutaten.
Schnell zubereitet.

Lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/

[amd-zlrecipe-recipe:856]

Abend-Snack mit kaltem
Hackbraten & Co.

Einfach Hackbraten nach dem Grundrezept zubereiten. Oder schon
zubereiteten Hackbraten, der eingefroren wurde, wieder
auftauen.

Ich verwende den Hackbraten kalt fur einen Abend-Snack vor dem
Fernseher.

Aber auch frisch zubereitet und in heillem Zustand fur die
Verwendung in anderen Gerichten ist der Hackbraten ein Genuss.

Ich drapiere jeweils drei Scheiben kalten Hackbraten auf einem
Teller. Richtig nach dem Grundrezept zubereitet schmeckt der
kalte Hackbraten wirklich vorzuglich. Und ist fast schon
Delikatesse.

Und gebe noch einige Sticke eingelegte Tomaten und einige
Oliven dazu.

Das Ganze serviere ich natirlich mit zwei kleinen Schalchen
scharfem Senf.

Fertig ist der Abend-Snack. Lecker!

Kalter Hackbraten und auch die eingelegten Tomaten und Oliven
— echte italienische Zutaten von einem italienischen Online-
Shop — schmecken wirklich hervorragend und sind sogar etwas
fur die Feinschmecker unter uns. Ich bin vor dem


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/

Veroffentlichen dieses Rezeptes beim Recherchieren im Internet
nach neuen Anregungen flur die Kiche oder auch nach Kreationen
fur Gerichte auf einen interessanten Artikel gestolen, der
sich auch mit Food fur Feinschmecker beschaftigt.
Interessiert? Dann 1lesen Sie mal die Revolution der

Feinschmecker und lassen Sie sich inspirieren. Sehr
interessant!

[amd-zlrecipe-recipe:852]

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.
Naturlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivenol.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]

Hahnchenmagen-Champignons-


https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/

Ragout mit Reisnudeln

Hahnchenmagen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch, das sich zum Kurzbraten schon gar nicht
anbietet. Und auch kurzes Schmoren von 30 Minuten oder 1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Magen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und mit den vielen Gewurzen gelingt eine wunderbar
schmackhafte und wlirzige Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
gewahlt, diese in Spaghetti-Form.

Man konnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht
bezeichnen.

[amd-zlrecipe-recipe:815]

Tagliolina al 1limone mit
Ananas-Chili-Tomatensauce

Zuerst wollte ich eigentlich ganz normale Spaghetti Bolognese
zubereiten.

Die erste Variation gab es, als ich entdeckte, dass ich noch
Tagliolina vorratig hatte. Das 1ist langliche, aber im
Vergleich zu Spaghetti ein klein wenig breitere Pasta, die


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/

sehr lecker ist. Also entschied ich mich dafur.

Die zweite Variation ergab sich, als ich von einem Dessert
noch etwas Ananas-Kompott dbrig hatte. Ich dachte mir, dass
dies gut in die Tomatensauce passen wirde. Und da die Ananas
etwas Fruchtigkeit zur Sauce gibt, entschied ich mich, als
Gegenpart einige getrocknete Chilischoten fur Scharfe noch
dazuzugeben.

Die Sauce, die ich bei geringer Temperatur auf dem Herd 2
Stunden kocheln lasse, ist zwar stuckig. Ich habe sie aber mit
dem Purierstab fein puriert.

Fir die Sauce verwende ich frische Tomaten. Kein Tomatenmark.
Bei der Zubereitung der Tomaten gibt es unterschiedliche
Ansichten. Der eine sagt, unbedingt hauten, da die Haut der
Tomaten schlecht verdaubar ist. Der andere sagt, auch
zusatzlich noch die Kerne der Tomaten entfernen und nur das
Fruchtfleisch verwenden.

Nun, ich habe mich zumindest dazu entschieden, die Tomaten
kurz zu blanchieren und die Haut zu entfernen. Ich verwende
aber Fruchtfleisch und Kerne, um mehr Masse der Tomaten in der
Sauce zu haben.

Das Ergebnis 1ist tatsachlich eine wohlschmeckende
Tomatensauce, die Fruchtigkeit und Scharfe hat.

Und die Pasta, die mit Zitronen hergestellt ist, duftet nach
dem Garen schon allein nach Zitrone.

[amd-zlrecipe-recipe:799]



Hahnchen-0berschenkel mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemise

Hier bereite ich Hahnchen-0berschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade aus Olivendl,
edelsullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemluse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wiirze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand flir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]

Tortellini mit Avocado -
Tomate-Estragon-Pesto

Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefullt mit Gemuse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.
Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.

Dazu natlrlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivendl darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemuse bis zu 30 % Fett
enthalten konnen. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/

auch sehr gut fur suBe oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das Pesto kann man manuell mit der Gabel oder auch dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man plriert es
mit dem Plriergerat fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]



