
Geschnetzeltes mit Bandnudeln
in würziger Zitronen-Sauce
Ein  Geschnetzeltes,  zubereitet  aus  Schweineschnitzel,  mit
Schalotten und Knoblauchzehen.

Die Sauce bereite ich aus Zitronensaft zu und würze sie mit
süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Ich verlängere sie ein
wenig mit einem kleinen Schöpfer Kochwasser der Pasta.

Die Pasta gebe ich natürlich zu Geschnetzeltem und Sauce in
den Topf, vermische alles kräftig und gebe das Gericht in
tiefe Pastateller.

Garniert nur mit frischem Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:128]

 

Saueres  Lüngerl  mit
Tortiglioni
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Leckeres Lüngerl

Weil das Lüngerl so lecker war und es noch einiges davon übrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lüngerl mit Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

Rezept für Lüngerl

250 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.

Lüngerln nach Rezept zubereiten.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, großzügig Lüngerl mit
viel  Sauce  darüber  geben  und  alternativ  mit  kleingwiegter
Petersilie  oder  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/


Saueres  Lüngerl  mit
Semmelknödel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt  kann  ich  endlich  einmal  ein  richtiges  Lüngerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorrätig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die  Semmelknödel  bereite  ich  frisch  zu.  Und  um  den
Semmelknödel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemüsefond sieden. Und ich bereite gleich
eine größere Menge zu, da man Semmelknödel gut einfrieren kann
für weitere Zubereitungen. Die Semmelknödel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
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bei dem die „Innereien“ gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke,  ich  werde  es  jetzt  neben  gebratenem  Pansen  und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zählen.

Zutaten für 2 Personen:

200 g Schweineherz
100 g Schweinelunge

Für die Marinade:

5 Wacholderbeeren
2 Gewürznelken
5 Pimentkörner
1 Lorbeerblatt
4 EL Rotwein-Essig
250 ml Fleischfond

Für die Knödel (etwa 8–10 Stück):

1 Baguette (vertrocknet)
500 ml Milch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Butter
1/2 Strauß Petersilie
4 Eier
6–10 EL Semmelbrösel
Muskat
Salz
Pfeffer
2 l Gemüsefond

Für die Sauce

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Butter
2 EL Mehl
1 Bio-Zitrone (Schale)



4–5 Sardellen (Glas)
1 EL Schmand
Salz
Pfeffer

Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3–4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Für die Innereien:

Herz  von  Fett  befreien.  Bei  der  Lunge  große  Blutgefäße
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dünne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren  und  Piment  zerdrücken.  Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewürzsäckchen geben.
Fond  in  einen  Topf  geben.  Essig  dazugeben.  Gewürzsäckchen
hinzugeben.  Topf  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und  einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Für die Knödel:

Baguette  in  kleine  Würfel  zerteilen  und  in  eine  Schüssel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrücken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Butter
in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Zwiebel  und  Knoblauch  darin
glasig dünsten. Zu den Baguettewürfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewürfel geben.

Eier aufschlagen und in die Schüssel geben.

Je nach Festigkeit der Knödelmasse Semmebrösel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knödel aus der



Knödelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10–15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben.
Sechs Knödel für dieses Gericht verwenden. Restliche Knödel
abkühlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Für die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewürzsäckchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten.  Herz  und  Lunge  ebenfalls  hinzugeben  und  mit
annraten.  Herz,  Lunge,  Zwiebel  und  Knoblauch  herausnehmen.
Nochmals  Butter  in  den  Topf  geben.  Mehl  dazugeben  und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
ablöschen und alles gut verrühren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verrühren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Sauce abschmecken. Knödel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knödel auf einen Teller geben. Großzügig von Herz
und  Lunge  mit  der  Sauce  darüber  geben.  Mit  Petersilie
garnieren.  Servieren.

Käseschnitten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/22/kaeseschnitten/


Leckere Schnitte

Sechs Zutaten benötigt dieser Kuchen, Quark, Sahne, Vanille-
Puddingpulver, Eier und Zitrone. Der Zitronensaft verleiht dem
Kuchen eine gewisse Frische.

Dieses Rezept entspricht dem Grundrezept für Käsekuchen. Nur
werden die Käseschnitten ohne einen Teig darunter zubereitet,
also  ohne  Mürbeteig.  Sondern  nur  die  Käsefüllmasse  wird
ausgebacken. Und zwar in einer Reine, das ist ein um etwa 3–4
cm vertieftes Backflech. Damit die Käsefüllung ohne Mürbeteig
nicht  am  Backbleck  anbrennt  und  auch  damit  man  die
Käseschnitten  nach  dem  Backen  leichter  aus  der  Reine
herausheben kann, muss man sie zwingenderweise mit Backpapier
darunter  backen.  Die  Schnitten  sind  einfach  und  schnell
gebacken und sie sind wirklich sehr delikat.

Und diese Käsefüllmasse kann nicht in einer normalen Back-
Rührschüssel zubreitet werden, es benötigt schon eine sehr
große Rührschüssel. Oder sogar einen sehr großen Topf.

Zutaten für Käsefüllung:

400–440 g Zucker
10 Eier



2 kg Magerquark
4 Päckchen Vanille-Puddingpulver
400 ml Sahne (2 Becher)
1 Zitrone (Saft)

Backpapier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. / Backzeit: 1 ¼–1
½ Stdn.

Eine Reine mit einer Lage Backpapier nebeneinander auslegen.
Das Backpapier sol die Ränder der Reine überragen.

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Eier  aufschlagen,  Eigelbe  in  eine  Rührschüssel  geben  und
Eiweiße  in  eine  hohe,  schmale  Rührschüssel.  Zucker  zu
den  Eigelben  geben  und  mit  dem  Rührgerät  verrühren.  Dann
Magerquark,  Vanille-Puddingpulver,  Sahne  und  Zitronensaft
dazugeben und alles gut verrühren.

Eiweiße  steif  schlagen  und  vorsichtig  mit  einem
Backlöffel  unterheben.  Der  Eischnee  soll  nicht  mit  dem
Rührgerät  untergerührt  werden,  sondern  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Füllmasse luftiger zu
machen.

Füllmasse in die Reine füllen und durch rhythmisches Schütteln
und Rotieren verteilen.

Backofen auf 160–170 °C herunterschalten

Reine auf mittlerer Ebene für 1 ¼–1 ½ Stunden in den Backofen
geben.

Reine aus dem Backofen nehmen. Gut abkühlen lassen. Man kann
die Käsemasse entweder mittels des Backpapiers aus der Reine
herausheben,  auf  eine  sehr  große  Platte  geben,  abkühlen
lassen  und  dann  mit  dem  Brotmesser  längs  und  quer
zerschneiden.  Wem  es  allerdings  zu  unsicher  ist  und  er



Bedenken hat, dass die Käseschnitten mit dem Backpapier beim
Herausheben zerfallen, der belässt sie in der Reine, lässt sie
ebenfalls abkühlen, löst die Käseschnitten am Rand mit einem
Messer vom Backpapier, zerteilt sie mit dem Brotmesser längs
und  quer,  hebt  einzelne  Schnitten  mit  dem  Pfannenwender
einzeln heraus, gibt sie auf einen Teller und serviert sie.

Hackfleisch-Topf

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kühlschrank
vorrätig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/26/hackfleisch-topf/
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Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer möchte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch
120 g Speck
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
4 orange Mini-Paprika
1 Mini-Salatgurke
8–10 braune Champignons
5 kleine Kartoffeln
250 ml Bratenfond
einige Zweige Thymian
4–5 Salbeiblätter
1/4 Zitrone (Saft)
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  nd  Kartoffeln  darin  10–15
Minuten garen. Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Schale in
Würfel schneiden.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas längs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke längs halbieren und
quer in halbe Stücke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blättchen  vom  Thymian  abzupfen.  Salbei  kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.



Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch,  Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemüse und
Kartoffeln  dazugeben.  Kräuter  dazugeben.  Bratenfond
hinzugeben.  Kräftig  mit  Paprika-Pulver,  Salz  und  Pfeffer
würzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln lassen.

Sauce  abschmecken.  Eintopf  auf  zwei  tiefe  Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Mehlwürmer-Äpfel-Tarte

Sehr lecker, kross und knusprig

Ich  habe  beim  Futterinsekten-Onlineshop  meines  Vertrauens,
Tropic-Shop,  wieder  einmal  Insekten  bestellt  und  geliefert
bekommen. Ich will unbedingt wieder diese sehr schmackhafte,
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nussartig schmeckende süße Tarte mit Mehlwürmern und Äpfeln
zubereiten. Sie hat beim ersten Mal sehr gut gemundet. Daneben
habe ich noch einige andere Insektenarten geordert, mit denen
ich in der kommenden Zeit vermutlich unterschiedliche Ragouts
zubereite. Ich freue mich schon darauf.

Mehlwürmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter
anbrät und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross  und  knusprig.  Als  Zwischenschritt  gebe  ich  zu  den
angebratenen  Mehlwürmern  einen  Schuss  Cognac  und  flambiere
sie. Beim Karamelisieren der Mehlwürmer wird man durch den
Duft an den Zuckerwatte-Bäcker auf der Kirmes erinnert.

Das Zubereiten einer süßen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten tötet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine  halbe  Stunde  in  den  Gefrierschrank  gibt.  Da  es
wechselwarme  Tiere  sind,  reagieren  sie  stark  auf  die  sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.

Diese Tarte verträgt durchaus 50 Minuten Backzeit im Backofen.

Mein  Rat:  Man  sollte  immer  Mehlwürmer  im  Gefrierschrank
zuhause vorrätig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

200 g Mehlwürmer
4 EL Zucker
Butter

https://de.m.wikipedia.org/wiki/Eierstich
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3 Äpfel
100 g Zucker
1/2 Zitrone (Saft)
5 Eier
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, mit der Hand ausdrücken und einen
2–3 cm hohen Rand ausziehen.

Mehlwürmer aus dem Transportsubstrat nehmen, in eine Schüssel
geben und eine Stunde in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen  und  durch  ein  Küchensieb  geben,  um  das
Transportsubstrat,  wenn  es  denn  ein  sehr  feines  ist,  zu
entfernen. Wer möchte, kann die Mehlwürmer noch in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusätzlich reinigen.

Mehlwürmer auf ein großes Schneidebrett geben und mit dem
Wiegemesser oder einem großen Messer in kleine Stücke wiegen
bzw. schneiden. In eine Schüssel geben.

Eine  große  Portion  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Mehlwürmer etwa 10 Minuten darin kross anbraten. Mit einem
Schuss Cognac ablöschen und flambieren. Herausnehmen und auf
einen  Teller  geben.  Zucker  in  der  gleichen  Pfanne
karamelisieren, Mehlwürmer dazugeben, karamelisieren und alles
gut vermischen. In eine Schüssel geben.

Bei den Äpfeln den Stiel entfernen und nach Belieben schälen
oder nicht. Kerngehäuse  entfernen und Äpfel achteln. In der
Küchenmaschine  grob  reiben.  Überschüssige  Flüssigkeit
wegschütten. Äpfel in eine Schüssel geben und Zitronensaft
darüber geben.



Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Zucker
hinzugeben.  Mit  dem  Backlöffel  verrühren.

Zitronensaft von den Äpfeln abgießen. Äpfel und Mehlwürmer
dazugeben und mit dem Backlöffel gut verrühren.

Füllmasse  in  den  Teig  in  der  Backform  geben  und  durch
rhythmisches Rotieren und Schütteln verteilen. Eventuell Rand
des Teigs wieder anpassen und etwas herunterdrücken.

Backform auf mittlerer Ebene für 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Rand der Springform lösen, Tarte vom
Backform-Boden  lösen  und  vorsichtig  auf  ein  Kuchengitter
geben. Gut abkühlen lassen.

Gefüllte  Hähnchenbrust  in
Zitronen-Sauce  mit  Basmati-
Reis
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Hähnchenbrust im Saucenspiegel

Diesmal  als  Geflügel  Hähnchenbrust  gefüllt.  Ich  fülle  die
Hähnchenbrust  mit  italienischem,  rohen  Schinken,  geriebenem
Parmesan und gehackten Pnienkernen.

Als Sauce bereite ich eine Zitronen-Sauce zu, für die ich
kleingeschnittene  Schalotten  und  Knoblauchzehen  in  Butter
andünste. Ich gebe noch eine größere Portion Butter dazu und
lösche mit Weißwein und Zitronensaft ab. Gewürzt wird die
Sauce mit Salz und Pfeffer. Auf den Tellern richte ich für die
Gerichte schöne Saucenspiegel an.

Dazu als Beilage Basmati-Reis. Ich gebe dem Reis mit einem
Eierring Form und ein schönes Aussehen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrüste
Butterschmalz

Für die Füllung:

4–6 Scheiben italienischer, roher Schinken
frisch geriebener Parmesan
Pinienkerne

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/07/dsc_0150.jpg


Für die Sauce:

2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
100 g Butter
100 ml Soave
2 Zitronen

Salz
Pfeffer
1 Tasse Basmati-Reis
Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Warmhalten.

Für die Sauce:

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Ein
bisschen Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten und
Knoblauchzehen  darin  andünsten.  Restliche  Portion  Butter
dazugeben.  Mit  Wein  ablöschen.  Zitronensaft  dazugeben.  Mit
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sauce  etwas  köcheln  lassen  und
abschmecken.

Für die Hähnchenbrüste: 

Hähnchenbrüste längs aufschneiden. Innen und außen salzen und
pfeffern. Jeweils 2-3 Scheiben italienischen, rohen Schinken
längs hineinlegen. Frisch geriebenen Parmesan darüber geben.
Einige  gehackte  Pinienkerne  dazugeben.  Hähnchenbrüste
zuklappen.

Butterschmalz  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  erhitzen.
Hähnchenbrüste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten
anbraten, dabei Deckel auf der Pfanne lassen.

Saucenspiegel auf zwei Tellern anrichten.



Jeweils  einen  Eierring  auf  den  Teller  stellen,  Reis
hineingeben und schön in Form anrichten. Eierring wegnehmen.
Einige gehackte Pinienkerne auf den Reis geben.

Gefüllte  Hähnchenbrust  jeweils  dazu  in  den  Saucenspiegel
geben. Servieren.

Gemüse-Pfanne mit Bulgur

Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemüsegericht, mit Bulgur. Es
ist  ein  veganes  Gericht  –  dann  sollte  man  Margarine  zum
Anbraten  verwenden.  Man  kann  auch  alternativ  einfach  die
Gemüsesorten, die der Kühlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/


Das Gericht erhält Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die  Sauce  erhält  Säure  durch  ebenfalls  Zitrone  und  auch
Weißwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehäuft in
die Mitte und darauf das (Gemüse-)Ragout mit Sauce.

Zutaten für 1 Person:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
150 g weiße Champignons (etwa 10–12 Stück)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stück)
1/2 Bio-Zitrone
trockener Weißwein
1/2 Tasse Bulgur
scharfes Rosen-Paprikapulver
gemahlener Bockshornkleesamen
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin 5 Minuten
kräftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und  Pfeffer  kräftig  würzen.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen und ein kleines Sößchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verrühren und ein wenig köcheln lassen.



Bulgur  kreisförmig  außen  in  einem  tiefen  Nudelteller
anrichten. Gemüse in die Mitte geben. Sauce über den Bulgur
geben. Servieren.

Zitronen-Hähnchenbrust  mit
Bulgur

Leckere Haehnchenbrust mit Bulgur

Diesmal  eine  Hähnchenbrust,  in  einer  sauren  Zitronen-Sauce
zubereitet.  Ich  wollte  ursprünglich  die  Hähnchenbrust
tranchieren, jeweils eine dünnen Zitronenscheibe zwischen die
Hähnchenbrustscheiben legen und die Hähnchenbrust in dieser
Weise garen. Aber es war mir dann zuviel Aufwand.

Ich würze eine Hähnchenbrust mit Salz und buntem Pfeffer,
brate sie an und lösche mit trockenem Weißwein ab. Dann kommt
der Saft einer Zitrone hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/24/zitronen-haehnchenbrust-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/24/zitronen-haehnchenbrust-mit-bulgur/


Dazu gibt es als Beilage Bulgur.

Zutaten für 1 Person:

1 Hähnchenbrust (200 g)
½ Tasse Bulgur
1 Zitrone (Saft)
trockener Weißwein
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Hähnchenbrust  auf  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen. Hähnchenbrust auf
beiden  Seiten  kräftig  anbraten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen. Zitronensaft dazugeben. Einige Minuten garen. Sauce
dabei etwas reduzieren. Abschmecken.

Bulgur auf einen Teller geben. Hähnchenbrust dazugeben. Sauce
über dem Bulgur verteilen. Servieren.

Hähnchenbrust  mit
Lauchzwiebeln  in  Weißwein-
Zitronen-Sauce und Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/


Leckere Hähnchenbrust mit Lauchzwiebeln und Reis

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht. Ich verwende nur
Hähnchenbrust, und als Gemüse Lauchzwiebeln.

Ich bereite die Sauce aus Weißwein und Zitronensaft zu.

Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

Wer möchte, kann zusätzlich eine Peperoni für etwas Schärfe
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

1 Hähnchenbrustfilet
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
Ingwer
4 Lauchzwiebeln
trockener Weißwein
1 Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern.

Hähnchenbrust in Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  anbraten.  Hähnchenbrust  dazugeben  und  mit
anbraten.  Ingwer  und  Lauchzwiebeln  ebenfalls  dazugeben  und
kurz  mit  anbraten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Zitronensaft dazugeben. Salzen und pfeffern.

Reis in einem tiefen Teller geben und Hähnchen-Lauchzwiebel-
Mischung darüber geben. Servieren.

Hähnchen-Fenchel-Eintopf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/19/haehnchen-fenchel-eintopf/


Herrlich duftender Eintopf

Oh, schon wieder ein Eintopf, und dies innerhalb weniger Tage.
Dies ist auch ungewöhnlich für mich. Aber ich bin in dem
Kochbuch „Reisehunger“, als ich die Rezension dazu schrieb,
auch an diesem Rezept hängen geblieben. Dieses Gericht stammt
aus Frankreich.



Leicht scharfe Tomaten-Mayonnaise

Ich habe das Rezept natürlich abgeändert. Die Rouilette – eine
Art scharfe Tomaten-Mayonnaise – bereite ich nicht in der
Weise zu, dass ich das Olivenöl in einem dünnen Strahl mit dem
Schneebesen mit den restlichen Zutaten verrühre. Ich habe sehr
guten Erfahrungen damit gemacht, alle Zutaten in eine hohe,
schmale  Rührschüssel  zu  geben  und  mit  dem  Pürierstab  zu
pürieren.  Die  Rouilette  wird  beim  Servieren  des  Eintopfs
entweder auf den Eintopf gegeben oder mit dem mitgereichten
Baguette gegessen. Die Menge der Zutaten für die Rouilette
ergeben eine größere Menge. Die Rouilette kann man aber auch
mit anderen Gerichten servieren oder sie einfach gekühlt mit
Brot oder Schrippen essen.

Ich habe den Eintopf auch nicht nur 15 Minuten gegart. Für
mich muss ein Eintopf lange garen, damit er Geschmack gekommt.
Daher bekommt er bei mir eine Garzeit von einer Stunde.

Feines Aroma

Der Eintopf hat nach dem Garen einen aromatischen Duft nach
Fenchel, Zitrone und Thymian.



Zutaten für 2 Personen:

Für die Rouilette:

1 rote Chilischote
2 Knoblauchzehen
1 ½ EL Tomatenmark
2 TL Weißweinessig
2 Eigelbe
125 ml Olivenöl
Meersalz
schwarzer Pfeffer

Für den Eintopf:

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 Fenchelknolle
200 g Kartoffeln
200 g Hähnchenbrust
1 Bio-Zitrone
2–3 Sardellenfilets (Glas)
125 ml trockener Weißwein
250 ml Gemüsefond
200 ml stückige Tomaten (Dose)
1 ½ TL getrockneter Thymian
2 g gemahlener Safran
Meersalz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Baguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Für die Rouilette:

Knoblauchzehen  schälen.  Chilischote  putzen.  Beides



kleinschneiden. Knoblauch, Chili, Tomatenmark, Essig, Eigelbe
und Olivenöl in eine schmale, hohe Rührschüssel geben. Mit dem
Pürierstab pürieren. Kräftig mit frisch gemahlenem Meersalz
und Pfeffer würzen und abschmecken. In eine kleine Schale
geben und im Kühlschrank kalt stellen.

Für den Eintopf:

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  in  Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Chilischote putzen und in
Ringe schneiden. Fenchel putzen, Fenchelgrün beiseite legen.
Fenchel längs halbieren, dann vierteln und in grobe Stücke
schneiden. Kartoffeln schälen und ebenfalls grob zerkleinern.
Hähnchenbrust längs halbieren und quer in Scheiben schneiden.
Von der Bio-Zitrone 2–3 Streifen der Schale abschneiden und
kleinschneiden. Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Gemüse, Kartoffeln und
Hähnchen scharf einige Minuten darin anbraten. Zitronenschalen
und  Sardellenfilets  dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.  Mit
Weißwein ablöschen. Fond dazugeben. Dann Tomaten dazugeben.
Thymian und Safran hinzugeben. Kräftig mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer würzen, alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.



Im tiefen Suppenteller mit Rouilette und Fenchelgrün
angerichtet

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Rouilette  aus  dem  Kühlschrank
nehmen. Fenchelgrün kleinschneiden. Eintopf abschmecken und in
zwei tiefe Suppenteller geben. Rouilette mit einem kleinen
Löffel  portionsweise  darüber  verteilen.  Mit  Fenchelgrün
garnieren. Servieren und Baguette dazu reichen.

 

Hühnchenbrust  mit  Paprika-
Zitrone-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/


Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Hühnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein Gemüse aus Paprika und Zitrone.

Ich  wollte  eigentlich  eine  Zitronensauce  zum  Paprikagemüse
zubereiten. Da ich Bio-Zitronen vorrätig hatte, dachte ich
mir, dass ich doch Zitrone in kleine Scheiben geschnitten auch
mit dem Gemüse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Gebäck in der Weihnachtszeit.

Für das Gemüse brate ich noch Schalotte und Knoblauch an. Eine
rote Chilischote liefert Schärfe. Da ich Zitrone als Gemüse
verwende, kommt der Saft nur von einer halben Zitrone in das
Gemüse, das ist ausreichend Säure. Allerdings kommt doch noch
etwas Weißwein für mehr Flüssigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise  Zucker.  Und  für  Geschmack  und  Farbe  wird  noch  grob
zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemüse gehoben.

Zutaten für 1 Person:

1 Hühnchenbrust



½ rote Paprika
½ Bio-Zitrone
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
½ Zitrone (Saft)
trockener Weißwein
Zucker
edelsüßes Paprikapulver
gemahlener Koriander
Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
etwas Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und quer in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden. Paprika
putzen und grob zerkleinern. Halbe Zitrone längs vierteln und
in Scheibchen schneiden.

Hühnchenbrust mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin einige Minuten andünsten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zitronenscheiben in den Topf geben und
einige Minuten andünsten. Paprika dazugeben und mit anbraten.
Schalotte, Knoblauch und Chili wieder dazugeben. Mit einem
Schuss  Weißwein  ablöschen.  Zitronensaft  dazugeben.  Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weißem Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur
5 Minuten köcheln lassen. Petersilie grob zerkleinern. 

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen und Hühnchenbrust
auf jeder Seite jeweils 4–5 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten, so dass die Hühnchenbrust à point gegart ist. Auf



ein Arbeitsbrett geben und in dicke Scheiben tranchieren. Auf
einen Teller geben.

Petersilie unter das Gemüse mischen. Sauce abschmecken.

Hühnchen mit Gemüse

Gemüse  zu  der  Hühnchenbrust  auf  den  Teller  geben  und
servieren.

Zitronenkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/zitronenkuchen/


Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei  diesem  Zitronenkuchen  ist  mir  jetzt  doch  merkwürdiges
passiert.  Ich  wollte  einen  normalen  Rührkuchen  mit  den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewürze
Muskat, Gewürznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale würde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der  vorhandenen  zwei  Bio-Zitronen  war  dann  plötzlich  auch
meine frühere Überlegung wieder präsent, dass ich ja auch
einmal  einen  Zitronenkuchen  backen  wollte.  Also,  Gewürze
wieder in das Gewürzregal und die beiden Zitronen aus dem
Gemüsefach des Kühlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren müssen. Ich
hatte zu wenig Butter vorrätig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier für mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
ich das Eiweiß auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Rührteig gehoben.



Schöner Rührkuchen

Ein Rührkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit  3  Eiern  anstelle  der  gewöhnlich  verwendeten  4  Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Rührkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr süß. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rührkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
100 g Butter
6 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
2 Zitronen (Saft)
½ Bio-Zitrone (Schale)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Rührschüssel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das Eiweiß in eine hohe,
schmale Rührschüssel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die Rührschüssel geben.

Zitronenschale  einer  halben  Zitrone  auf  einer  feinen
Küchenreibe  abreiben  und  in  die  Rührschüssel  geben.  Zwei
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut  mit  dem  Rührgerät  auf  mittlerer  Stufe  einige  Minuten
verrühren.

Eiweiß  mit  dem  Rührgerät  zu  Eischnee  schlagen  und  diesen
vorsichtig mit dem Backlöffel unter den Rührteig heben.

Rührteig  in  die  Backform  geben,  mit  dem  Backlöffel
verstreichen und Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.



Auf der Kuchenplatte zum Abkühlen

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stürzen, wenden und gut
abkühlen lassen.

Für  einen  Zitronenkuchen  bietet  es  sich  an,  eine  helle,
zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.

Gefülltes  Schweinefilet  im
Speckmantel  mit  Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/


Filetscheiben mit etwas Kräuterbutter und Kartoffeln

Das  Schweinefilet  wollte  ich  schon  lange  einmal  gefüllt
zubereiten.  Für  die  Füllung  verwende  ich  Parmesan  und
Rosmarin.  Dann  wird  das  Filet  mit  einigen  Speckscheiben
umhüllt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stück Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 ºC zum
Braten. Anschließend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

Für die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Änderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-Olivenöl-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln  mit  diesen  vermischt,  sondern  zusammen  mit  dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lässt sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.

http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html


Zutaten für 1 Person:

225 g Schweinefilet
3 Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
5–6 Sardellenfilets (eingelegt)
1 Zitrone (Saft)
4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
25 g Parmesan
1 Zweig Rosmarin
Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
4 EL Olivenöl

Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Backofen auf 230 ºC Umluft erhitzen. Kartoffeln schälen und in
grobe Stücke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn  und  pfeffern,  2  EL  Öl  darüber  geben  und  alles  gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene dür 20 Minuten in den Backofen
geben.

Währenddessen Knoblauch schälen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls  kleinschneiden.  Beides  in  eine  Schale  geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL Öl und alles gut vermengen.
Über die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten  backen.  Kartoffeln  warmstellen.  Petersilie
kleinwiegen.

Parmesan  auf  einer  Küchenreibe  fein  reiben.  Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine größere Fläche und etwa die Größe eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten



salzen und pfeffern. Speckscheiben längs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig längs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden  kann.  Schweinefilet  zusammenrollen  und  die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL Öl dazu. Auf mittlerer Ebene für 30
Minuten  in  den  Backofen  geben.  Dann  auf  Grill  230  ºC
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann  das  Grillgut  schnell  verbrannt  sein.  Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben.  Petersilie  unter  die  Kartoffeln  geben,  eventuell
nochmals  salzen  und  pfeffern  und  zum  Filet  geben.  Etwas
Kräuterbutter auf die Filetscheiben geben.

Für  Interessierte  gibt  es  unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/  eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.

Apfel-Rosinen-Kuchen

http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/20/apfel-rosinen-kuchen/


Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrühstück steht bevor. Also Zeit für einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept für
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Äpfel vorrätig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorrätig.

Also  überlegte  ich  schnell,  einen  Rührkuchen  mit
kleingeschnittenen  Äpfeln  und  Rosinen  zuzubereiten.  Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich überzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rührteig zu heben. Den Apfel habe ich
recht klein geschnitten, da ich die Stücke ja direkt in den
Rührteig  gebe.  Und  natürlich  kommen  als  Aromen  noch
Zitronenschale,  Rosenwasser,  Zimt  und  Rumaroma  hinzu.

Zutaten:

250 g Mehl
125 g Zucker
125 g Butter
4 Eier



1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
1 großer Apfel (säuerlich)
100 g Rosinen
1 Bio-Zitrone
Rumaroma
2 EL Rosenwasser
½ TL Zimt
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schälen,
vierteln  und  Kerngehäuse  entfernen.  In  schmale  Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schüssel geben. 1
EL  Zucker  darüber  geben,  den  Saft  der  Zitrone  und  alles
vermischen.

Wasser  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Rosinen  in  eine
Schüssel geben, mit kochendem Wasser übergießen und quellen
lassen.

Mehl,  Zucker,  Butter,  Vanillinzucker,  Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Rührschüssel geben. Eier trennen. Eiweiße in eine schmale,
hohe Rührschüssel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Rührgerät alles einige Minuten gut verrühren. Dann die
Eiweiße zu Eischnee verrühren. Diesen zum Rührteig geben und
mit einem Kuchenlöffel vorsichtig unter den Rührteig heben. Es
ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heißen  Wasser  nehmen.  Rosinen  und  Apfelstücke  mit  dem
Zitronensaft  in  den  Rührteig  geben  und  untermischen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem  Kuchenlöffel  verstreichen.  Auf  mittlerer  Ebene  für  55
Minuten  in  den  Backofen  geben.  Herausnehmen,  auf  ein
Kuchengitter  stürzen  und  abkühlen  lassen.



Wiener  Schnitzel  mit
Petersilienkartoffeln  und
grünem Salat

Das Schnitzel soll immer größer sein als der Teller,
auf dem es serviert wird …

Eine PR-Agentur fragte mich, ob ich Interesse hätte, mein
Foodblog mit einem PR-Text und Foto auf einer Wiener Gastro-
Website vorzustellen. Im Gegenzug solle ich den Link zu der
Vorstellung  in  meinem  Foodblog  und  auf  Facebook
veröffentlichen.  Ich  dachte  mir,  für  eine  Erhöhung  der
Reichweite  meines  Blogs  und  zum  Bekanntmachen  auch  in
österreichischen Kreisen sei dies gut geeignet und sagte zu.
Wer also mein Foodblog noch nicht kennt, kann sich über diesen
Link ein wenig schlau darüber machen: Gastronews.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
http://www.gastronews.wien/2014/10/kulinarische-ideen-bei-nudelheisshos/


Passend zur Wiener Gastronews-Website habe ich ein passendes,
weit bekanntes und einfaches Rezept gewählt, über das ich mich
ob  der  tatsächlich  verwendeten  originalen  Zutaten  doch
nochmals vorher informierte. Ein Wiener Schnitzel aus einem
Kalbsschnitzel  zubereitet  ist  natürlich  selbstverständlich,
denn sonst dürfte das Gericht nicht „Wiener Schnitzel“ heißen,
ansonsten wäre es ein „Schnitzel Wiener Art“. Ich habe bei
meinem Schlachter ein 300 g schweres Stück Kalbfleisch aus der
Oberschale,  doppelt  dünn  zum  Aufklappen  aufgeschnitten,
gekauft. Das notwendige Flachklopfen des Fleisches hat mein
Schlachter mit der flachen Seite des Hackbeils gleich mit
übernommen. Traditionell ist ein Wiener Schnitzel auch immer
größer als der Teller, auf dem es serviert wird, was man bei
diesem  Gericht  auch  sieht.  Gebraten  wird  es  außerdem  in
Schweineschmalz, nicht in Butter, und zwar so viel Schmalz,
dass es darin etwas schwimmt.

Aber auch die Panade, die Beilagen wie Petersilienkartoffeln
und  grüner  Salat  und  die  Zubereitung  wollte  ich  nochmals
recherchieren. Für die Petersilienkartoffeln bieten sich ganz
kleine Kartoffeln an, sie sind schneller gegart und lassen
sich im Ganzen einfach in Butter schwenken. Als grünen Salat
wählte  ich  als  Variante  zum  Kopfsalat  einen  grünen  Lollo
bionda.

Die Beigabe einer Zitronenscheibe zum Winterschnitzel war mir
bekannt. Nicht jedoch, dass gemäß der klassischen Küche auf
die Zitronenscheibe eine gerollte Sardelle gelegt und diese
mit 2–3 Kapern gefüllt wird.

Somit veröffentliche ich nun hiermit ein echtes Wiener Rezept.
�

Zutaten für 1 Person:

1 Kalbsschnitzel aus der Oberschale
(doppelt dünn aufgeschnitten, etwa 300 g)
2 EL Mehl



1 Ei
einige EL Semmelbrösel
Salz
schwarzer Pfeffer
Schweineschmalz

5–6 kleine Kartoffeln
etwas Petersilie
Salz
Butter

1 Zitronenscheibe
1 Sardelle (eingelegt)
2–3 Kapern (eingelegt)

1/4 Lollo bionda

Für das Dressing:

1 EL Olivenöl
2 EL Weißweinessig
½ Zitrone (Saft)
½ TL Senf
Zucker
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln  schälen.  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und
Kartoffeln  darin  10–12  Minuten  garen.  Herausnehmen  und
warmstellen. Petersilie kleinwiegen.

Währenddessen Salat in grobe Stücke zerrupfen und in eine
Schüssel  geben.  Öl,  Essig,  Zitronensaft  und  Senf  in  eine
Schale geben, mit einer Prise Zucker und Salz und Pfeffer
würzen und verrühren. Beides beiseite stellen.

Kalbsschnitzel auf ein Arbeitsbrett legen, Klarsichtfolie oder
von der Papierumhüllung darüber legen und mit der flachen



Seite eines Hackbeils oder einer Bratpfanne dünn klopfen.

Nun drei große Teller auf die Arbeitsfläche stellen. Auf einem
das Mehl gut verteilen. Auf dem zweiten das Ei aufschlagen und
nur wenig verquirlen, so dass Eiweiß und Eigelb noch leicht
getrennt erkennbar sind. Und auf dem dritten die Semmelbrösel.

Eine  große  Portion  Schweineschmalz  in  einer  großen  Pfanne
erhitzen, so dass das Schnitzel darin schwimmend ausgebacken
werden kann. Das Schmalz soll sehr heiß werden und darf gern
rauchen. Schnitzel salzen und pfeffern. Mit jeder Seite In das
Mehl legen, andrücken und leicht abklopfen. Dann durch das Ei
ziehen und anschließend in die Semmelbrösel legen. Auch hier
leicht andrücken und abklopfen. Sofort in das Schweineschmalz
geben, jede Verzögerung kann die Panade Wasser ziehen lassen
und  verhindert  deren  Knusprigkeit.  Auf  jeder  Seite  einige
Minuten goldgelb ausbacken. Darauf achten, dass die Panade
nicht verbennt. Herausheben, auf ein Stück Küchenpapier geben
und  abtropfen  lassen.  Wenn  man  das  Schnitzel  richtig
zubereitet hat, ist es außen knusprig und innen saftig, weil
medium.

Schnell  noch  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen,  Petersilie
dazugeben  und  die  warmgestellten  Kartoffeln  darin  kurz
schwenken. Bei Bedarf etwas salzen. Salatsauce über den Salat
geben und vermischen.

Schnitzel auf einen Teller geben und die Kartoffeln daneben.
Dann den Salat dazu. Eine Zitronenscheibe auf das Schnitzel
legen, darauf eine zusammengerollte Sardelle und diese mit
Kapern füllen.


