Wiirzfleisch

Tradition aus Ostdeutschland
Ein traditionelles Gericht aus Ostdeutschland, ein Klassiker.

Wirzfleisch ist ein typisches Rezept aus der Zeit der DDR
einer HO-Gaststatte (HO bedeutet Handelsorganisation). Es gab
fruher in der DDR auch das franzosische Gericht ,Ragout fin“,
wie es es auch in Westdeutschland gab. Allerdings war in der
DDR nicht immer Kalbfleisch verfigbar, um ein ,Ragout fin“
zuzubereiten. Somit bendtigte man noch eine ,Billigvariante®.
Daher nahm man einfach Schweinefleisch, meist von der Schulter
oder vom Nacken, garte es weich und schnitt das dann erkaltete
Fleisch einfach in kleine Wurfel. Dies war dann naturlich kein
»Ragout fin“ mehr, sondern das Gericht benotigte einen anderen
Namen. Es wurde einfach als leckeres ,Wiurzfleisch” bezeichnet
und genossen.

Als Westdeutscher sage ich, dass dies ein durchaus
schmackhaftes Gericht ist. Vermutlich hat jede yregion in
Ostdeutschland ihre eigene Variation und verwendet teilweise
andere Zutaten fur das Wurzfleisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/22/wuerzfleisch/

Als einzige Abwandlung des Gerichts habe ich die breiige Sauce
des Wurzfleischs leider nicht sehr hell und golden zubereiten
konnen. Das hangt zum einen damit zusammen, dass ich bei der
Mehlschwitze das Mehl doch ein wenig lang habe anbraten und
somit braunen lassen. Und zum anderen, dass ich dunkles
Dinkelmehl und kein helles Weizenmehl verwendet habe.

Als Nachteil empfinde ich, dass ich das Gericht aufgrund der
breiigen Sauce doch ein wenig schwer verdauen konnte.

FUr 2 Personen

= 500 g Schweinefleisch (Gulasch oder Schnitzel)
=1 1 Gemusefond

= 2 Zwiebeln

6 Lorbeerblatter

= 20 Pimentkorner

= Butter

= 8 EL Mehl

= 100 ml Riesling

L Zitrone (Saft)

=1 EL Worchestershire-Sauce
= 200 g mittelalter Gouda

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 4 Scheiben Toastbrot

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Lecker uberbacken

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Zwiebeln halbiert
(ungeputzt wund mit Schale), Piment im Ganzen und
Lorbeerblatter hineingeben. Fleisch darin einige Minuten
durchgaren.

Fleisch herausnehmen und abkuhlen lassen. In kleine Wurfel
schneiden.

Eine grofle Portion Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
hinzugeben und unter Ruhren eine Mehlschwitze herstellen. Die
Mehlschwitze sollte sehr dicklich und breiig sein.

Brihe durch ein Kichensieb in die Mehlschwitze hineingeben,
damit Zwiebeln, Piment und Lorbeerblatter heraussieben und die
Bruhe dann gut verriuhren.

Zitronenhalfte auspressen. Zitronensaft, Worchestershire-Sauce
und Riesling hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker nachwirzen.

Gouda auf einer Kuchenreibe grob in eine Schale reiben.

Wirzfleisch in zwei feuerfeste Schalen geben. Mit dem Kase



bestreuen.

Unter der Grillschlange der Mikrowelle oder des Backofens
einige Minuten Uberbacken, bis der Kase zerlaufen und etwas

gebraunt ist.
Mit jeweils zwei Toastbrot-Scheiben servieren.

Worchestershire-Sauce dazureichen, um eventuell nachzuwurzen.

GriefSpudding mit Vanille-
Sauce

In Vanille-Sauce ertrankt
Ich habe in meinem Leben noch nie einen GrieBpudding

zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/

Ich kann auch keine schdonen Erinnerungen an GrieBpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen Grielpudding zubereitet. Meine Oma uUbrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war fruher so
schon und der Pudding so lecker ..

HartweizengrieB in meiner Kiluche ist mir nur beil der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.

Aber dann fiel mir neulich ein, einen GriefBpudding
zuzubereiten. Keinen GrieBbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich GrielBbrei essen musste.

Also habe ich nach einem Rezept fur GrieBpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
GrieB, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es fur
mich fraglich, wie man nur mit dem Griell einen Pudding
zubereiten sollte, der nach dem Abkuhlen im Kuhlschrank
erhartet und dann gesturzt werden kann. Denn in normalen
Pudding kommt Starke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas Blattgelatine zum Verfestigen des GrielBpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

AuBerdem habe ich den GrieBpudding mit etwas Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorratig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den GrieBpudding
kommt, ist ein Packchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem GrieBpudding ein feines Aroma.

Als sulle Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet. Aber nicht frisch zubereitet, sondern als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der Grielpudding schmeckt leicht



nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Fur 3 Personen:

= 600 ml Milch

= 100 g Hartweizen-Grief

=1 Ei

=40 g Zucker

= 1/2 Vanilleschote oder 1 Packchen Vanille-Zucker
= 2 Blatt Gelatine

= 200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.

Milch in einem Topf erhitzen und Griell sowie die Halfte des
Zuckers einruhren.

Bei mittlerer Temperatur unter standigem RuUhren 5 Minuten
kdocheln lassen.


https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html
https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Ei aufschlagen und trennen.

Eiweill in der Kiuchenmaschine steif schlagen und dabei die
zweite Halfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

GrieBBbrei etwas abkihlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie
braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht Uber 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fahigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterruhrt, es soll ja kein
Rihrei geben.

Eigelb mit 1-2 EL des heillen GrieR in einer Schale glattriuhren
und dann unter den GrieBbrei rihren.

Gelatine dazugeben, mit dem Schneebesen unterrihren und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heilRen GrieBbrei heben.

GriefSpudding in drei Puddingformen geben.
Puddingformen uUber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller stilrzen.

GrolBzugig Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html
https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html

Schweinegeschnetzeltes 1in
Ingwer-Kurkuma-Sauce mit
frittierten Drillingen

Drillinge a point frittiert
Ich beziehe ja aufgrund meiner geringen finanziellen
Verhaltnisse auch Lebensmittel Uber die Hamburger Tafel.

Letzte Woche habe ich von dort auch eine Packung mit Schweine-
Geschnetzeltem bekommen. Allerdings war dessen
Haltbarkeitsdatum schon 3 Tage abgelaufen. Und dies stellte
ich irrtdmlicherweise auch wiederum erst 3 Tage danach fest.
Somit war das Schweine-Geschnetzelte schon 6 Tage Uuber die
Haltbarkeitszeit.

Nun ist das Haltbarkeitsdatum nur ein grober Richtwert, an den
der Handel jedoch rechtlich gebunden ist. Aber man erhalt
gerade bei der Hamburger Tafel schon abgelaufene Ware vom


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/13/schweinegeschnetzeltes-in-ingwer-kurkuma-sauce-mit-frittierten-drillingen/
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Handel, der es nicht mehr verkaufen darf. Die Hamburger Tafel
gibt es an ihre Bedurftigen weiter, da die meisten Artikel
auch mit einem Uberschreiten des Haltbarkeitsdatums durchaus
noch geniellbar sind.

Nun, dieses Schweine-Geschnetzelte roch nach 6 Tagen uber dem
Haltbarkeitsdatum aber verstandlicherweise etwas muffig.

Ich habe mich daher bei der Zubereitung dreier Tricks bedient.

Zunachst einmal habe ich das Schweine-Geschnetzelte unter
flieBendem kaltem Wasser gut abgewaschen. Denn wenn sich
Bakterien im Geschnetzelten angesammelt haben sollten, sammeln
sich diese in der Flussigkeit, die sich am Boden der Packung
bildet.

Dann habe ich das Geschnetzelte in heiRem 01 kraftig einige
Minuten angebraten. Somit war es durchgegart und konnte nicht
mehr weiter schnell verderben. Denn die Menge des
Geschnetzelten war fur eine Zubereitung zu viel, so dass ich
somit die Halfte des Geschnetzelten an einem Tag zubereitet,
die zweite Halfte jedoch in den Kuhlschrank gegeben und am
darauffolgenden Tag zubereitet habe.

Und dann schlie8lich habe ich mich an der Zubereitung von
Speisen in tropischen L&ndern orientiert, die am Aquator
liegen, sehr hohe Temperaturen haben und sehr oft damit zu tun
haben, dass frisches Fleisch aufgrund der Temperaturen schnell
verdirbt. Man verwendet einfach sehr kraftige und scharfe
Aromen und Gewlrze, um einen muffigen Geruch zu unterbinden
und eventuelle Krankheitskeime auf diese Weise zu bekampfen.

Also habe ich zum einen viel frischen Knoblauch zum
Geschnetzelten gegeben. Dann sehr viel frischen, fein
geriebenen Ingwer. Und dann noch viel Kukurma. Die Sauce habe
ich dann mit einem Schluck Chardonnay gebildet.

Und siehe da, das Geschnetzelte gelingt, der muffige Geruch
ist weg und es lasst sich problemlos essen und anschliefRend



verdauen. Ich hatte keine Probleme mit dem Fleisch.

Das sollte naturlich nicht immer der Normalfall sein, Fleisch
mit einer solchen Zeitspanne uber dem Haltbarkeitsdatum
zuzubereiten. Sondern man sollte eher zu Fleisch greifen, das
noch unter dem Haltbarkeitsdatum liegt. Aber wenn man einmal
auf irgend eine Weise zu solchem abgelaufenen Fleisch kommt,
kann man sich mit diesen drei Tricks gut und gern behelfen.

Als Beilage zu dem Geschnetzelten gibt es frittierte
Drillinge, die ich in der Schale frittiere, da sie Bio-Ware
sind.

Ich frittiere sie bei 170 Grad Celsius genau 10 Minuten in der
Fritteuse. Dabei gelingen sie genau a point, sie sind also
gerade durchgegart, essbar und schmackhaft, aber nicht zu sehr
durchgegart und damit zu weich.

Fur 2 Personen

= 400 g Schweinegeschnetzeltes

» 4 Knoblauchzehen

= ein sehr grolBes Stuck frischer Ingwer
=2 TL Kurkuma

= Salz

- weiller Pfeffer

= Zucker

= Chardonnay

= 300 g Bio-Drillinge (etwa 40 Stuck)

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.



Knoblauchzehen schalen und mit einem breiten Messer flach
drucken.

Ingwer schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen.

Fleisch, Ingwer und Knoblauch darin kross anbraten.

Mit Kurkuma, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen.

Mit einem sehr groBen Schluck Chardonnay abléschen.

Zugedeckt eine Stunde bei geringer Temperatur koécheln lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Fett in der Fritteuse auf 170
Grad Celsius erhitzen.

Drillinge darin etwa 10 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.



Schweinegeschnetzeltes auf zwei Teller verteilen. Sauce
daruber geben.

Drillinge auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit
Riesengarnelenschwanzen 1in
Kiirbis-Tomaten-Sauce

..I-_ .
Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schon weich

wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/
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Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stlckige Sauce.

Professionelle Koche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schliefBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.
Knoblauch das notwendige Aroma.
Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwanze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sattigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kurbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

=225 g Riesengarnelenschwanze (Tiefkuhlware, etwa 15
Stuck)
= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis



=4 Tomaten

» 1 Krautersaitling
= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Peperoni
5 Lorbeerblatter
= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

»1/2 Topf Basilikum
= Kirbiskernol

= 350 g Tortiglioni
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Lecker und wirzig
Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schiussel geben.



Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem grofen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewlrzsalz wurzen.

Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwanze dazugeben und noch einige Minuten
mitgaren.

Parallel dazu Tortiglioni in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen. Sauce mit
Garnelen daruber geben.

Etwas Kurbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!



Geschabte Spatzle mit Kiirbis-
Tomaten-Sauce

Samige Sauce mit Kiurbis und Tomate
Mit Kiurbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schon weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stlickige Sauce.

Professionelle Koche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/
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Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.
Knoblauch das notwendige Aroma.
Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Urspringlich waren italienische Tortiglioni als Pasta
angedacht. Ich hatte aber noch eine angebrochene Packung
geschabte Spatzle vorratig, und diese wollte ich endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kurbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

= ein groBes Stlck Butternuss-Kurbis
=4 Tomaten

= 1 Krautersaitling
= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

= 1/2 Topf Basilikum
= Kirbiskernol



» 350 g geschabte Spatzle
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Wirzig und lecker
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem groBen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.



Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave ablodschen.

Mit dem Gewilrzsalz wilrzen.

Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdocheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spatzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce daruber geben.
Etwas Kurbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Bratwurst-Brat
in Sahne-WeilRwein-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/23/maccheroni-mit-bratwurst-braet-in-sahne-weisswein-sauce/
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Eine Anmutung wie normales Hackfleisch
Bratwurste sind normalerweise dazu da, dass man sie in Fett in

der Pfanne brat.

Hat man jedoch grobe Bratwirste, die nicht wie die
handelsublichen Bratwurste vorgegart sind, sondern frisches
Brat enthalten, kann man auch anders verfahren.

Man kann dieses Brat auch aus dem meistens verwendeten
Schweinedarm herausnehmen und damit Frikadellen zubereiten,
eine Fullung oder Farce fur Rouladen herstellen oder es auch
einfach wie Hackfleisch mit einer Sauce fur Pasta zubereiten.

Letzteres kann man auch 1in abgewandelter Weise mit
vorgegarten, fertigen Bratwursten machen.

Einfach Bratwuste kleinschneiden, in die Kilchenmaschine geben
und fein hackseln.

Man erhalt ein Produkt, das sehr stark an Hackfleisch
erinnert. Und den Vorteil hat, dass es schon gewurzt ist.



Mit einigen Zutaten wie Sahne und WeiBwein kann man damit eine
leckere Bratwurstbrat-Sauce fur Pasta zubereiten.

Da die verwendeten Bratwurste von der 1industriellen
Herstellung schon mediterran gewlrzt waren, gebe ich nur noch
einen Teeloffel Krauter der Provence hinzu.

Fertig ist die Brat-Sauce.

Dazu echte italienische Pasta, in diesem Fall Maccheroni.

Fur 2 Personen

5 Bratwlrste (300 g, mediterran gewurzt)
= 100 ml Sahne

= Soave

=1 TL Krauter der Provence

= 350 g Maccheroni

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.



Wirzig und lecker
Wirste kleinschneiden, in eine Kuchenmaschine geben und fein
hackseln.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.
Butter in einem Topf erhitzen.

Brat darin anbraten.

Mit Sahne und einem Schluck Soave abloschen.

Krauter der Provence dazugeben.

Verruhren und kurz bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Brat mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Chinakohl-Rouladen mit
Basmati-Rels

Leckere Putenfleisch-Fullung

Rouladen. Einmal nicht aus Rindfleisch. Auch nicht aus WeiR-
oder Spitzkohl.

Sondern mit dem artverwandten Chinakohl.

Die Blatter eines groBen Chinakohls sind ja auch recht grof
und konnen daher gut fur Rouladen verwendet werden.

Ich habe die Rouladen vor dem Garen mit Kichengarn zu einem
Packchen zusammengepackt, damit von der Fullung nichts
herausfallt.

Die Fullung besteht zum grofSten Teil aus Puten-Hackfleisch.

Dazu Schnittlauch und Kapern. Gewlirze wie Paprikapulver, Salz
und Pfeffer. Und fur die Bindung Eier und Semmelbrosel.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/11/chinakohl-rouladen-mit-basmati-reis/
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Die fertige gemischte Hackfleisch-Masse gebe ich in der
Schissel noch eine Stunde in den Kuhlschrank. Die Semmelbrodsel
konnen dann noch etwas quellen und die Masse wird fester und
kompakter.

Die Hackfleisch-Masse teile ich dann in vier Stucke, rolle sie
jeweils zu einer Kugel und wickle sie noch jeweils mit einer
Scheibe Schinkenspeck ein.

Fertig ist die Fullung.

Wirzig und lecker
Fur 2 Personen
Fir die Fiullmasse:

= 400 g Puten-Hackfleisch

= 1 Bund Schnittlauch

=1 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

=5 EL Semmelbrosel (Packung)
» Salz

» schwarzer Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver



Zusatzlich:

» 16 groBe Chinakohl-Blatter
= 8 Scheiben Schinkenspeck
=1 Tasse Basmati-Reis

= Soave

» Butter

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20-25
Min.

Mit Sauce und Krauterbutter gewlrzt
Hackfleisch in eine Schissel geben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben. Kapern ebenfalls
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wirzen.

Eier aufschlagen und dazugeben. Semmelbrodsel ebenfalls
dazugeben.

Mit der Hand kraftig vermischen. 1 Stunde im Kihlschrank



ziehen lassen.
Jeweils zwei Chinakohl-Blatter kreuzweise aufeinander legen.

Auf ein Blatt jeweils langs eine Scheibe des Schinkenspecks
legen.

Hackfleisch-Masse vierteln. Jeweils eine Kugel formen. Jeweils
auf die Mitte der zwei Chinakohl-Blatter legen.

Einige Strange Kichengarn zurechtschneiden.

Chinakohl-Blatter um die Hackfleisch-Masse zusammenrollen und
mit dem Kichengarn befestigen.

Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen. Rouladen
darin anbraten.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen. Zugedeckt etwa 20-25
Minuten garen.

Parallel dazu Basmati-Reis in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 10 Minuten garen.

Klichengarn der Rouladen entfernen. Jeweils zwei Rouladen auf
einen Teller geben.

Reis dazu verteilen.
WeiBwein-Sauce der Rouladen auf dem Reis verteilen.
Jeweils zwel Scheiben Krauterbutter auf den Reis geben.

Servieren. Guten Appetit!




Apfel-Birnen-Kuchen

Schon mit gehackselten Sonnenblumenkernen garniert
Ein Rezept fir einen Kuchen mit frischen Apfeln und Birnen.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Butter zu.

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Apfel und
Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tute
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu kommt noch die suBe Flussigkeit, die sich durch den
Zucker, den ich an Apfel und Birnen gebe, bildet.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/05/aepfel-birnen-kuchen/

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem WeiRwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Saure verleiht.

Birnen-Kuchen

Frisch, fruchtig, sommerlich
Ein frischer und fruchtiger Kuchen, der ganz zum Sommer passt.

Zubereitet aus einer Packung zu 500 g reife Birnen, das sind
genau 8 Stuck.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/20/birnen-kuchen/

Der Boden aus kleingewurfeltem Toastbrot und zerlassener
Butter, im Kuhlschrank zur Form gebracht und erharten lassen.

Birnen, geschalt, geputzt, kleingeschnitten und in Riesling
einige Minuten weich gekocht. Nicht zu lange gekocht, es soll
ja kein Birnen-Kompott geben. Nur etwas weichgekochte Birnen.

Dann durch ein Kuchensieb abgeseiht und die Flussigkeit -
Riesling und Birnensaft — mit Speisestarke im Topf nochmals
erhitzt und etwas kocheln lassen. Dabei pro 100 ml Flussigkeit
1 gestrichenen Essloffel Speisestarke verwenden.

Birnen auf den Boden, eingedickte Flissigkeit daruber und uber
Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Und das erste Mal das neue Arbeitsgerat Tortenheber angewandt.
Das ist wirklich hervorragend, man bekommt die fragile Torte
nicht nur vom Boden der Backform herunter, sondern sogar vom
Backpapier, das man vor dem Servieren entsorgen kann. Klasse!

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 1 Packung Butter (250 g)

Fir die Fullung:

= 500 g Birnen (8 Stuck)
= 400 ml Riesling
=4 EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Toastbrot in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Butter in einer Schale eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle schmelzen. Uber die Wirfel geben. Alles gut
vermischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform geben,
verteilen und mit dem Stampfgerat festdrucken.

Einige Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Birnen putzen, schalen, in kleine Stlcke schneiden und in eine
Schussel geben.

Riesling in einem Topf erhitzen. Birnenstucke dazugeben.
Birnen funf Minuten garen.

Flissigkeit abgielSen.

Birnenstiucke erkalten lassen. Auf dem Boden verteilen.



Flissigkeit im Topf erhitzen, Speisestarke dazugeben, mit dem
Schneebesen gut verquirlen und etwas kocheln und verdicken
lassen. Auf den Birnen gut verteilen.

Kuchen uber Nacht im Kihlschrank ausharten lassen.

Herausnehmen, Torte von Backpapier und Backformboden mit dem
Tortenheber herunterheben und auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gediinstete Dorade Royale mit
Paprika-Tomaten-Salat

N

Leckere, saftige Dorade Royale


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/12/geduenstete-dorade-royale-mit-paprika-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/12/geduenstete-dorade-royale-mit-paprika-tomaten-salat/

Eine exzellente, delikate Dorade. Ein Mittelmeerfisch, der
gern in den mediterranen Landern zubereitet wird.

Sie schmeckt einfach kostlich.

Ich brate sie, mit einer Paprikagewlrzmischung etwas
mariniert, in Butter auf beiden Seiten kross an. Losche dann
mit einem guten Schluck Riesling ab. Und gare sie dann
zugedeckt in der Pfanne fertig.

Sie konnen die Dorade als Variante gern noch in der Bauchhdhle
mit frischen mediterranen Krautern und Knoblauch wirzen. Ich
hatte keine frischen Krauter vorratig.

Wenn Sie keine Graten mogen, bereiten Sie keinen ganzen Fisch
zu. Kaufen Sie gratenfreie Fischfilets.

Es ist ubrigens keine Anekdote, dass die Fischbackchen bei der
Dorade — und auch manch anderem leckeren Fisch - eine
Delikatesse sind. Losen Sie sie aus dem Kopf heraus und kosten
Sie sie.

Diese Dorade benotigt eigentlich keine Beilage. Aber der
frische, wirzige Salat mit Aceto Balsamico und Olivendl
schmeckt dennoch sehr gut.

Achten Sie uUbrigens darauf, dass die Doraden vor dem Garen gut
geschuppt sind oder uberprufen Sie dies und schuppen noch
nach.

Fur 2 Personen

= 2 Doraden Royales (a 500-600 g)
= Paprikagewlrzmischung

» Krauterbutter

» Butter

= Riesling

Fur den Salat:



=2 groBe, rote Spitzpaprika
= 8 kleine Strauchtomaten

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL getrockneter Rosmarin
= Aceto Balsamico

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8-10
Min.

Doraden auf jeweils beiden Seiten mit der
Paprikagewlrzmischung einreiben und eine Stunde marinieren.

Salat eine Stunde vor der Zubereitung der Doraden zubereiten
und im Dressing ziehen lassen.

Dazu Paprika und Tomaten putzen und kleinschneiden. In eine
Schiussel geben.



Knoblauch schalen und ebenfalls kleinschneiden. In die
Schussel dazugeben.

Mit dem Rosmarin, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Essig und Ol dazugeben.
Alles gut vermischen und eine Stunde ziehen lassen.

Butter in zwei grollen Pfannen mit Deckel erhitzen und jeweils
eine Dorade in einer Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten.

Mit einem guten Schluck Riesling abldschen.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur je nach Dicke des Fisch
etwa 8-10 Minuten garen.

Jeweils eine Dorade auf einen Teller geben. Etwas von dem
PaprikasoSchen daruber geben.

Jeweils einige Scheiben Krauterbutter daraufgeben.
Salat auf zwei Schalen verteilen.
Dorade mit dem Salat servieren.

Guten Appetit!

Geschmorte dicke Rippen mit
Quinoa


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/09/geschmorte-dicke-rippen-mit-quinoa/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/09/geschmorte-dicke-rippen-mit-quinoa/

Leckere, zart geschmorte dicke Rippen

Hier geschmorte dicke Rippen, die ich in WeiBwein mit Gewlrzen
zwel Stunden im Brater im Backofen schmore.

Ich habe dieses Gericht vor einiger Zeit schon einmal
zubereitet und es ist sehr gut gelungen. Deswegen jetzt nur
eine neue Variante mit Weilwein anstelle Gemusefond und als
Beilage Quinoa.

Das Fleisch ist nach dem Schmoren butterweich und kann nur mit
der Gabel vom Knochen gezupft und gegessen werden.

Dazu, wie erwahnt, als Beilage Quinoa.
Fir 2 Personen

» 1 kg dicke Rippen (Schwein)
= 1 Schalotte

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» Gewlirzsalz



500 ml Riesling

1 TL Currypulver

1 TL Kukurmapulver

1 TL Chilipulver

6 frische Lorbeerblatter
1 Tasse Langkornreis

= Salz

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

0l in einem Brater erhitzen. Dicke Rippen darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Riesling abloéschen.

Mit den Gewlrzen wurzen. Lorbeerblatter dazugeben.



Brater auf mittlerer Ebene fur zwei Stunden in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Quinoa nach Anleitung zubereiten.
Brater herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.

Sauce abschmecken.

Quinoa auf zwei Teller verteilen.

Dicke Rippen mit Sauce darauf verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzelcremsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/04/wurzelcremsuppe/

In der schdnen, neuen Suppenschale

Dieses Rezept fur eine cremige Suppe mit purierten Wurzeln ist
etwas ungewohnlich. Aber das Ergebnis ist auBergewdhnlich,
lecker und schmackhaft.

Diese Suppe bietet wirklich viele Geschmacksnuancen. Sie
bietet SuBe, Scharfe und Saure.

Die Wurzeln und die Schokoladenraspeln liefern etwas Sufe. Die
verwendeten, getrockneten Chilischoten, die Peperoni und der
frische Ingwer bringen Scharfe. Und der Riesling, den ich
verwende, um die sehr cremige Suppe doch ein wenig flussig und
somit suppenahnlicher zu machen, gibt Saure.

Und die Schlagsahne bringt das Cremige in die Suppe.

Da ich Bio-Wurzeln verwendet habe, habe ich diese zwar
geputzt, aber nicht geschalt und verwende sie somit mit
Schale.

Dies ist auch die erste Suppe, die ich in der neuen



Suppenschale meines neuen Tellersets
Sehr hubsch!

Fur 2 Personen

=10 Wurzeln

= 1 groBes Stuck frischer Ingwer
= 2 Peperoni

» 4 getrocknete Chilischoten

= 200 ml Schlagsahne

= 200 ml Riesling

=2 TL Kukurma

» frisch geriebenes Meersalz

serviere und kredenze.

» frisch geriebener schwarzer Pfeffer

= 2 EL Sahne zum Garnieren
» Schokoladenraspeln zum Garnieren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Wurzeln putzen und quer in dunne Scheiben schneiden.

Ingwer schalen und in kleine Wiurfel schneiden.



Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Chilischoten kleinschneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzeln darin 15
Minuten bei geringer Temperatur garen. Dann Wasser abschutten.

Ingwer, Peperoni und Chilischoten dazugeben. Mit Kukurma, Salz
und Pfeffer wirzen. Mit der Sahne und dem Weilwein ablodschen.

Alles vermischen und dann mit dem Purierstab sehr fein
purieren.

Suppe abschmecken.
Suppe auf zwei Suppenschalen verteilen.

Jeweils einen Essloffel Sahne daruber verteilen. Suppen noch
mit Schokoladenrapseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererlei Innereie
auf indischem Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/

Schmeckt hervorragend!
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer groBen Portion feingemOrsertem Kummel wlrze, das man
auch gern einmal fir einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich vorgedampften, indischen Reis in der



Packung. Er ist in wenigen Minuten gegart. Der Reis wird mit
diversen indischen Gewlrzen wie Koriander, Kurkuma usw.
vorgegart und hat damit schon eine gelbe Farbe und einen
besonderen Geschmack.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz

= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kummel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc

= 300 ml Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 2 Packungen vorgedampfter indischer Reis (a 200 g)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien 1in Kkurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewurz wirzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kimmel in einem Modrser fein moérsern. Dazugeben. Mit Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Mit WeiBwein und Fond abldschen. Alles verriuhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zweli Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in den Packung kurz kneten,
damit er etwas aufgelockert wird. Dann Packungen aufschneiden
und Reis in der Packung drei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererlei Innereie
auf Trofie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer groBen Portion feingemOrsertem Kummel wlrze, das man
auch gern einmal fir einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,



die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Lachstatar mit Schrippen

Ein sehr leckeres Tatar
Eine andere Art, Lachs einmal zuzubereiten.

Ich hatte Lachsfilets vorratig, allerdings nicht frisch,
sondern gerauchert.

Das bietet sich somit fir ein leckeres Tatar an.

Doch dafir sind noch einige andere, wichtige Zutaten
notwendig.

Fur Saure und Geschmack sorgen eingelegte Kapern, Weillwein und
Zitronensaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/06/lachstatar-mit-schrippen/

FUr Wirze Senf, Salz, Pfeffer und rosenscharfes Paprikapulver.

Als weitere wichtige Zutaten kommen Schalotte und Knoblauch in
das Tatar.

Fur 2 Personen

= 2 geraucherte Lachsfilets
4 eingelegte Sardellenfilets (Glas)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

=1 TL scharfer Senf

» Weillwein

=1/2 Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= rosenscharfes Paprikapulver
= Schnittlauch

=4 Schrippen

Zubereitungszeit: 15 Min.



Lachs und Sardellen mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett sehr

fein hacken. In eine Schissel geben.
Kapern in der gleichen Weise fein hacken und dazugeben.

Schalotten und Knoblauch schalen, ebenfalls
kleinschneiden und auch dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

sehr

Einen Spritzer WeiBwein und etwas Zitronensaft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wurzen.
Senf dazugeben.
Alles gut vermischen und abschmecken.

Tatar in zwei Eierringe auf zwei Teller geben.
festdrucken und Eierrringe entfernen.

Jeweils zwei Schrippen dazu reichen.

Leicht



Servieren. Guten Appetit!

Lachs i1n WeiRwein-Sauce auf
Trofie

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
Fur Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas WeiBwein
abgelodscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.

Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/

Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

- Pfeffer

» Butter

= Soave

= 350 g Trofie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave abldschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



