Chinakohl-Salat

Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

Ich verwende noch kleinere Mengen von insgesamt sieben
weiteren Zutaten.

Dazu ein leckeres Dressing aus WeilBweinessig, Olivendl,
Salatkrautern, Salz, Pfeffer und Zucker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg

Uberbackene Zwiebelsuppe

Lecker uberbacken

Die siebte Kreation.
Dieses Mal mit der Hauptzutat Zwiebeln.
Und dann ist einmal Schluss mit den vielen Suppen-Rezepten.

Und diese Zwiebelsuppe bereite ich auch nicht als Cremesuppe
mit WeiBwein und Sahne zu. Sondern klassisch mit angedinsteten
Zwiebelringen, Gemisefond und mit Kase Uberbacken.

Aber es kommt etwas Knoblauch zum Andinsten dazu.

Beim Gewlurz wie fast immer Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/01/ueberbackene-zwiebelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/1594F7F7-DF25-412D-BF9C-034A468787D7.jpeg

Zum Uberbacken verwende ich einen beliebigen, geriebenen
Hartkase.

Geschmorte Rinder-Rouladen
mit Salzkartoffeln

Lecker geschmorte Rouladen
Ein klassisches Gericht. Rinder-Rouladen, zwei Stunden

geschmort. In einer dunklen Bratensauce. Dazu klassisch als
Beilage einfach Salzkartoffeln.

Jedoch nicht klassisch die Fullung.

Ich wollte es mir namlich anfangs einfach machen und hatte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/29/geschmorte-rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/29/geschmorte-rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/939FE68F-54BC-4E04-AF25-691739D4665A.jpeg

gedacht, ich hatte bei meinem Discounter schon gefullte
Rouladen gekauft. Dem war jedoch nicht so. Es waren nur die
Fleischscheiben aus der Rinderkeule.

Und ich hatte die klassischen Zutaten fiur eine Fullung nicht
zuhause. Sprich Speckscheiben, eingelegte Gurken usw. Nur den
notwendigen Senf hatte ich vorratig. Also habe ich schnell
eine eigens kreierte Fullung zubereitet. Aus dem genannten
Senf far Wirze und Bindung, Sardellenfilets, grunen Oliven,
Lauchzwiebeln, Zwiebeln und Knoblauch.

Das Gericht gelingt auch mit dieser variierten Fullung
hervorragend und schmeckt einfach sehr lecker.

Und fudr den vollen Genuss gibt es fir jeden auch satte drei
Rouladen auf den Teller.

Mit einer hervorragenden Sauce.

Nebenbei eine kleine Anekdote am Rande: Ich bin ja
mittlerweile auch schon 59 Jahre alt und gehe somit strikt auf
die 60 zu. Und kann daher in diesem Alter auch schon nicht
mehr so gut sehen. Kurz gesagt, ohne Lesebrille geht bei mir
mittlerweile auch nichts mehr. Ich schreibe somit diese
Blogbeitrage auch nur noch noch mit Lesebrille. Und da ich mit
meinem Brillengeschaft, von dem ich meine Lesebrille habe,
sehr zufrieden bin, mochte ich Ihnen auch dieses Geschaft
nicht vorenthalten und somit empfehlen: Fielmann.

Meine Mutter ist ja mittlerweile auch schon 91 Jahre alt. Und
bei ihr geht nicht nur ohne Lesebrille nichts mehr. Sondern
auch ohne Horgerat nichts mehr. Und sie hat mir tatsachlich
eine Moglichkeit empfohlen, einen HoOrgerateakustiker zu
finden. Sie ist sehr zufrieden mit dieser Moglichkeit, weil
sie hieruber auch Ihr Horgerategeschaft gefunden hat. Wenn ich
also ins hohere Alter komme und dann auch einmal auf ein
Horgerat angewiesen sein sollte, weill ich, wo ich suchen muss.
Und Sie konnen sich dort auch schon gern einmal nach einem
Horgerategeschaft umschauen. Schauen Sie einfach bei Phonak —


https://www.fielmann.de
https://www.phonak.com/de/de/hoergeraete.html
https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html

einen Horakustiker in Threr Nahe finden.

Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wurziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beifen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon


https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/E86CEF23-0ADE-48E9-9CBD-ED9B5A5EB9FF.jpeg

einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.

Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei =eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Suppen-Woche

Wie ich auf diese Idee gekommen bin, weifl ich nicht. Aber es
ergab sich einfach, dass ich einige Ideen fur neue Kreationen
flur leckere Suppen hatte.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/18/suppen-woche/

Jeweils eine Hauptzutat. Verfeinert mit Zwiebel, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Unterschiedliche Wiurzung.
Die Bruhe bilde ich jedesmal aus Riesling fur etwas Saure.

Und fur einen samigen, cremigen Geschmack sorgt frische
Schlagsahne.

Dann wird das Ganze mit dem PlUrierstab fein puriert und eine
leckere, wohlschmeckende Cremesuppe daraus gebildet.

Die sieben Hauptzutaten flr jeweils eine Suppe:

= Champignons

» Stierhoden

= Zucchini

= Aubergine

= Zwiebel

= Kartoffel

= Mini Pak Choi

Freuen Sie sich uber die sieben Cremesuppen!

Frischer Salat mit Feta


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/16/frischer-salat-mit-feta/

Frisch, wurzig und lecker

Ein frischer Salat. Den man ja immer einmal zwischendurch
essen kan. Dieser hat allerdings den Umfang einer vollen
Mahlzeit.

Ich verfeinere den Salat mit kleingewlrfeltem Feta.
Und wirze zusatzlich mit Salatkrautern.

Der Salat ist sehr lecker und wiurzig.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/C78C5824-C863-4533-87AE-49265AFB073B.jpeg

Fleisch-Kartoffel-Topf

Leckerer und wurziger Eintopf

Fir das Fleisch habe ich Bavette verwendet, das ich vorratig
hatte. Es ist eine Innereie, allerdings besteht es aus
Muskelfleisch und wird normalerweise wie ein Steak gegrillt.
Es schmeckt wirklich hervorragend.

Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des Rindfleischs und
wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette 1ist die
franzosische Bezeichnung.

Als weitere Hauptzutat verwende ich Kartoffeln.
Dann noch etwas Gemuse zum Anschmoren. Und Champignons.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende ich jedoch drei eingelegte Sardellefilets,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/08/fleisch-kartoffel-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/D75EB2E4-C0A2-443A-B963-0F92A5A967E2.jpeg

die ich als in heiflem Olivenol anbrate, die dabei zerfallen
und dem Fleischtopf eben einen besonderen Geschmack verleihen.

MarkkloBchen-Suppe mit
Suppenfleisch

Sehr aromatisch und schmackhaft

Eine wunderbare Suppe, die ein hervorragendes Aroma und einen
tollen Geschmack hat.

Als Einlagen verwende ich Suppenfleisch und MarkkloéBchen.

Bei den MarkkloBchen mache ich es mir etwas einfach, 1ich


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/markkloesschen-suppe-mit-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/markkloesschen-suppe-mit-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/C721E0B3-F208-4C31-BF08-0E2F7BACC6AC.jpeg

bereite sie nicht selbst aus Mark und Gewurzen zu. Sondern
verwende ein industriell zubereitetes Produkt. Aber die
MarkkloBchen haben eine gute Qualitat und schmecken sehr gut.

Um einen guten Geschmack in die Suppe zu bekommen, verwende
ich zusatzlich dreierlei Zutaten.

Einmal Huhnchenknochen, die ich von der Zubereitung von
entbeinten Hahnchenschenkeln noch dbrig und im Gefrierschrank
aufbewahrt hatte.

Dann einige Stucke Parmesanrinde, die ich von verwendetem
Parmesan Ubrig hatte, im Kuhlschrank aufbewahrt hatte und die
fur eine Suppe oder auch einen Eintopf sehr gut geeignet sind.

Und schlieBBlich noch eine Speckschwarte, die ich ebenfalls
noch im Kuhlschrank aufbewahrt hatte.

Alle drei Zutaten werden vor dem Servieren aus der Suppe
genommen.

Ich wiurze dann die Suppe nur noch mit Salz und Pfeffer und
schmecke sie ab.

Als Einlage verbleiben nur die erwahnten MarkkloBchen und das
Suppenfleisch.

Garniert wird die Suppe noch mit frischer, kleingehackter
Petersilie.



Tarte mit Kartoffeln,
Zwiebeln und Bauchspeck

Herzhafte und pikante Tarte

Hier ein Rezept flur eine leckere pikante und herzhafte Tarte
mit einem Hefeteig und Kartoffeln, Zwiebeln und Speck.

Ich gebe die Kartoffelscheiben, die ich sehr dinn schneide,
die Zwiebeln und den Speck roh in die Fullmasse der Tarte.

Denn immerhin garen ja die Zutaten noch eine Stunde im
Backofen bei hoher Temperatur.

Allerdings bietet es sich fast an, die Kartoffeln doch
vorzugaren. Die sehr duinnen Kartoffelscheiben haben nach dem
Backen gerade die Grenze erreicht, dass sie durchgegart und
essbar sind. Aber sie sind doch noch recht fest.Vorgegarte

Kartoffelscheiben waren deutlich weicher, besser zu essen und
schmackhafter.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/91E8865E-E999-46F3-B1E8-92D7537A8211.jpeg

Bunter Salat

Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkrautern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/09/bunter-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/2CDF1E89-C239-479F-B6CF-1E429989E4EC.jpeg

Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/22/mediterraner-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/9B944BA3-111F-417C-AC86-708A2D89F567.jpeg

Hahnchenbrustfilets auf
Gemuse und Reismischung

Sehr wirzig und lecker
Gewlrzte, in der Pfanne gebratene Hahnchenbrustfilets.
Dazu ein leichtes Gemuse aus verschiedenen Zutaten.

Als Beilage vorgedampfter Gemuse-Reis aus der Packung, den ich
nur noch in der Mikrowelle fertig gare.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/08D31541-4930-4F0F-8968-25FB3DFB35E5.jpeg

Puten-Geschnetzeltes mit
Gemise auf Korner-Mischung

Wirzig und lecker

Ein Rezept fur Geschnetzeltes aus Putenfleisch.

Als Beigabe zum Geschnetzelten verschiedenes Gemlse.
Verfeinert mit viel kleingeschnittenem, frischem Basilikum.

Als Beilage wahle ich zwei Packungen vorgedampften Reis mit
Gemluse, der in der Mikrowelle in drei Minuten gegart ist.

Garniert mit geriebenem Cheddar als Wurze.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/027CD91A-F2E2-4F06-87AA-12094D07952D.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1235]

Gemiuise-Eintopf

Leckerer Eintopf
Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemuse und Kartoffeln.

FiUr etwas Wurze und Scharfe sorgen ein kleines Stlck frischer
Ingwer und eine Peperoni.

Natlurlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/15/gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/48428AA4-BFD8-4594-A808-6C57D9DC666A.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1233]

Gebratene Tomaten auf Korner-
Mischung

Sehr lecker und wirzig
Ein vegetarisches Rezept.

Gebratenene Cocktail-Tomaten. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und fur Scharfe sorgen Peperoni.

Geschmack und Aroma liefert kleingeschnittenes Basilikum, das
ich kurz vor dem Servieren untermische.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/08/gebratene-tomaten-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/08/gebratene-tomaten-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7489.jpg

FUr Wirze sorgen nur Salz, Pfeffer und Zucker. Und geriebener
Cheddar vor dem Servieren.

Als Beilage einfach eine Korner-Mischung aus Quinoa, braunem
Basmati-Reis und Wildreis.

[amd-zlrecipe-recipe:1227]

Feine Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen
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Sehr lecker, auch mit Garnelen

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig und
lecker kochen! Nr. 2" der Hamburger Tafel e.V.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/989FFE89-BB54-439A-B7F6-6EAE90985843.jpeg

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel ,Hamburger Kuche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialitat aus
Hamburg.

Achtung: Im Originalrezept wird die Suppe mit Krabben
zubereitet.

Ich hoffe, man sieht mir dies nach. Ich war bei meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weill, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwandig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseekliste mit
einer Packung Krabben gemacht, die 1ich direkt vom
Krabbenkutter gekauft hatte. Das 1ist wirklich eine sehr
aufwandige Arbeit. Und der hohe Preis daher verstandlich.

Aber auch verstandlich, dass 1ich dann doch zu den
preiswerteren Garnelen gegriffen habe. Diese kommen grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Anderungen vorgenommen.

Ich verwende keine Petersilie fur die Suppe, sondern
Schnittlauch. Das scheint mir doch besser zu passen.

Und naturlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

AuBerdem passt naturlich auch unbedingt frischer Ingwer
hinein.

Und ein wenig Weilweinessig fur etwas Saure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.

[amd-zlrecipe-recipe:1213]



