
Filet-Spieße  auf  gemischtem
Salat-Bett
Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.

Ich wähle zwei Convenience-Produkte.

Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spieße.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber natürlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Pute, Gemüse und gelbe Thai-
Currysauce
Ab und zu einmal habe ich Appetit auf ein asiatisches Gericht.
So  in  diesem  Fall.  Wahlweise  mit  Reis  oder  Mi-Nudeln.  In
diesem Fall wähle ich Basmati-Reis.

Ich verwende Putenfleisch, das ich in grobe Stücke schneide.

Dazu als weitere Zutaten Gemüse wie Wurzeln, Chinakohl, Mini-
Pak-Choi und Lauchzwiebel.

Ich bilde die Sauce aus Kokosmilch und original gelbem Thai-
Curry vom Asia-Geschäft.

Würzig und sehr lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/


 

[amd-zlrecipe-recipe:666]

Kasseler  und  Wurzel-Stampf
mit Kümmelsenf-Jus
Hier habe ich Kasseler in Scheiben geschnitten gekauft.

Ich brate die Scheiben in Öl an und erstelle dann mit etwas
Kümmel, Senf und Weißwein eine leichte Jus.

Als Beilage wähle ich einen Wurzel-Stampf, da ich auch eine
Menge an frischen Wurzeln gekauft habe.

Das Gericht schmeckt sehr gut, die Jus ist sehr aromatisch und
der Stampf ausgesprochen frisch und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:635]

Erbsen-Eintopf
Einfacher Eintopf. Wenige, gute Zutaten.

Nur  das  Einweichen  der  Erbsen  über  Nacht  ist  ein  wenig
Aufwand, man muss den Eintopf also am Tag vorher planen.

Bauchspeck und Mini-Würstchen sorgen für Aroma und Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:591][amd-zlrecipe-recipe:591]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/erbsen-eintopf/


Feine,  pürierte  Curry-
Linsensuppe
Eine  einfache  Linsensuppe,  der  ich  aber  als  zusätzliches
Gewürz für mehr Geschmack und etwas Schärfe scharfes Curry-
Pulver hinzugebe.

Der  Suppe  hätte  man  sogar  durchaus  noch  einige
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugeben können, denn sehr
scharf wird die Suppe durch das Curry-Pulver leider nicht.

Außerdem serviere ich die Suppe nicht wie gewohnt mit ganzen
Zutaten wie Linsen, Wurzeln und Kartoffeln. Sondern püriere
sie nach dem Garen mit dem Pürierstab fein.

[amd-zlrecipe-recipe:583]

Frikadellen-Eintopf
Ein einfacher Eintopf. Mit Kartoffeln und Gemüse.

Ich bilde die Brühe aus Tomatenmark, das ich mit anbrate, und
selbst zubereitetem Gemüsefond.

Ich bereite aber noch eine kleine Besonderheit für den Eintopf
zu: Kleine Frikadellen.

Diese gebe ich, wenn ich sie angebraten habe, einfach kurz vor
dem Servieren in den Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:577]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/16/frikadellen-eintopf/


Scharfe  Kartoffelsuppe,
Speck,  Mini-Würste  und
Schrippen
Ein leckerer Eintopf. Der aber eine ganze Mahlzeit darstellt.

Ohne  Fett  angebratener  Speck  und  Mini-Würste  geben  ihm
Geschmack.

Und  die  verwendeten  Chili-Schoten  geben  dem  Eintopf  eine
angenehme Schärfe.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemüsefond zu,
so dass der Eintopf auch hierdurch schon eine gewisse Würze
hat.

[amd-zlrecipe-recipe:574]

Langkornreis und Gemüse
Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Ich verwende einfach das Gemüse, das mein Kühlschrank hergibt.

Dazu Langkornreis mit Wildreis, den ich separat zubereite und
dann unter das angebratene Gemüse untermische.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:567]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/07/langkornreis-und-gemuese/


Bohnen-Eintopf mit Bauchspeck
und Suppenfleisch
Ein einfacher Eintopf.

Mit Bohnen als Hauptzutat.

Ich  verfeinere  den  Eintopf  noch  mit  etwas  Bauchspeck  und
Suppenfleisch.

Dazu noch Wurzeln, Kartoffeln und Kohlrabi.

Gewürzt mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Bohnenkraut.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

[amd-zlrecipe-recipe:548]

Fleischbällchen-Eintopf
Ein leckerer Eintopf.

Für den ich Fleischbällchen aus Hackfleisch zubereite.

Als weitere Hauptzutat für den Eintopf verwende ich sehr viele
Wurzeln.

Und  als  weitere  Zutaten  einige  Kartoffeln,  etwas
Knollensellerie  und  etwas  Kohlrabi.

Für die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/21/bohnen-eintopf-mit-bauchspeck-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/21/bohnen-eintopf-mit-bauchspeck-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/fleischbaellchen-eintopf/


 

[amd-zlrecipe-recipe:545]

Gemüse-Eintopf  mit
Beinscheibe
Bei Eintopf denkt man zunächst an einen einfachen Gemüse-
Eintopf. Mir viel frischem Gemüse. Und einem möglichst selbst
zubereiteten  Gemüsefond,  der  dem  Eintopf  einen  kräftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintöpfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch für einen Eintopf
hat  man  durchaus  auch  einige  Auswahl  zur  Verfügung.  Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafür. Aber man kann auch mit Beinscheiben – also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch –
einen  leckeren  Eintopf  zubereiten.  Da  Beinscheiben  sowieso
geschmort werden müssen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept für einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemüse.

Die Brühe gelingt nach 1-stündigem Garen hervorragend. Sie
übernimmt einfach die Würze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben  mitbringen.  Man  braucht  auch  keinen  selbst
zubereiteten Gemüsefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
Brühe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewürzt und in heißem Öl

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/


auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemüsesorten gewählt, die
ich gerade vorrätig hatte und die zu den Beinscheiben passen.

 

Mit sehr leckerer Brühe

Beinscheibe  mit  Gemüse  und
Salzkartoffeln
Dieses Rezept lehnt sich an dem italienischen Klassiker Osso
bucco an, entspricht diesem Rezept aber nicht vollständig.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewürzt und in heißem Öl
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als Beilage habe diverse Gemüsesorten gewählt, die ich gerade
vorrätig hatte und die zu den Beinscheiben passten. Somit kann
man das Gericht sowohl mit der zweiten Beilage Salzkartoffeln
essen. Als auch in Variation als Eintopf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:503]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/


Hähnchenbrust  mit  Gemüse
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich  hatte  Hähnchenbrustfilets  vorrätig.  Und  diverse
Gemüsesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir für die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schönes asiatisches
Gericht,  im  Wok  pfannengerührt,  zusammen  mit  Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsächlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes  asiatisches  Gericht  gelungen.  Und  auch  die
Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/


[amd-zlrecipe-recipe:498]

Pansenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpüree-Suppe zubereitet.

Zum  Verfeinern  der  Suppe  wähle  ich  Weißwein-Essig  und
Weißwein,  da  diese  besser  zum  hellen  Pansen  passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als  weitere  Variation  habe  ich  diesmal  pochierte  Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3–4 Stunden in Gemüsefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]

Hodenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorrätig.
Also habe ich eine Hodenpüree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck „gequirlte Eier“ doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/hodenpueree-suppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/29/hodenpueree-suppe/


Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Männer, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie groß sie sein müssen.
�

Ich habe alternativ zur Leberpüree-Suppe anstelle von Rotwein
und  Rotwein-Essig  einfach  Weißwein  und  Weißwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drüsengewebe des
Bullen-Hodens passen.

Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Drüsengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.



Enthäutet und das reine Drüsengewebe

[amd-zlrecipe-recipe:293]

Herzpüree-Suppe
Da mir die vor kurzem zubereitete Leberpüree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wählte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten  sind  Rinderherz  und  Wurzeln.  Anstelle  einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb  und  Zitronensaft.  Vor  dem  Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/


 

[amd-zlrecipe-recipe:290]

 


