Wurst-Salat

Passend zu den derzeitigen sommerlichen Temperaturen von uber
30 Grad Celsius gibt es noch einmal einen leckeren, leichten,
schlank machenden Salat.

Dazu verwende ich Gemuse wie Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel,
Paprika, Zucchini und Aubergine.

Dann Romana-Salatherzen.

Und zu guter Letzt noch fur mehr Gehalt und etwas Wirze
Fleischwurst.

Abgerundet wird der Salat durch einige schwarze Oliven.

[amd-zlrecipe-recipe:1181]

Kartoffelcremesuppe mit
Fleisch-Tortellini

Eigentlich war diese Kartoffelcremesuppe geplant mit
getrockneten Steinpilzen.

Ich hatte jedoch noch Fleisch-Tortellini vorratig, die ich
auch noch zubereiten wollte.

Da kam ich auf die Idee, die Tortellini in der Suppe zu garen
und die Suppe eben mit dieser Beilage zu servieren.

Gesagt, getan. Die Suppe schmeckte cremig und wurzig. Und die
Tortellini waren in 1ihr in wenigen Minuten gegart. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/26/wurst-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/

schmeckten als Beilage sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1174]

Gratinierte Zucchini mit
Sardellen

Heute hatte ich tatsachlich keinen Plan, was ich zubereiten
und kochen will.

Ich schaute dann aber doch in eines meiner neuen Kochbucher
und fand dieses sehr ansprechende Rezept, das ich dann auch
zubereitet habe.

Ich mache es einfach wie die US Marines, ich habe keinen Plan
und improvisiere eben. Wenn ich einmal so genau nachdenke,
improvisiere ich bei meinen Rezepten eigentlich immer.

Aus diesem Grund andere ich eben auch das Rezept aus dem
Kochbuch. []

Beim Wurzen der Zucchinischeiben Ubrigens behutsam vorgehen,
denn die Sardellenfilets in der Tomatenmasse sind ja schon
stark gewurzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1153]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/

Sommersalat

Ein frischer Sommersalat.

Mit Gemuse, das 1im Sommer Saison hat und das man gerade
vorratig hat.

Angemacht mit einem guten Olivenol, WeilBwein-Essig, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1114]

Penne Rigate mit mediterraner
Gemuse-Sauce

Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemuse-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Schweinebauch 1in Specksauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/29/sommersalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/

auf Gnocchi

Ein leckeres Rezept mit Schweinebauch.

Ich gare den Schweinebauch einfach eine Stunde 1in der
Specksauce. Dadurch wird er schon zart.

Ursprunglich wollte ich die Specksauce vor dem Servieren in
der Kuchenmaschine fein purieren.

Dann erschien es mir aber doch angebrachter, sie ein wenig
stuckig auf die Gnocchi zu geben und das Gericht so zu
servieren.

Als Beilage Gnocchi.

[amd-zlrecipe-recipe:1089]

Rinderbeinscheibe mit Gnocchi

Ein leckeres Rindfleisch-Rezept.
Dieses Gericht kann jeder zubereiten.

Denn ich bereite kein schwierig zuzubereitendes 0sso Bucco mit
Gemuse und Tomatenmark zu.

Sondern verwende einfach nur etwas Gemuse.
Losche alles mit Wasser ab.
Und wirze mit Paprika, Salz und Pfeffer.

Nach drei Stunden Schmorzeit bildet sich von allein eine sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/31/rinderbeinscheibe-mit-gnocchi/

schmackhafte, leckere Sauce.

Das Fleisch wird butterzart und kann einfach mit der Gabel vom
Markknochen gelost werden.

Nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen auszusaugen.
Als Beilage bereite ich Gnocchi nach dem Grundrezept zu.

Man kann es sich aber auch einfach machen und verwendet ein
Convenience-Produkt fur die Gnocchi.

[amd-zlrecipe-recipe:1088]

Hahnchenbrustfilet-Ragout 1in
Fleischfond auf frischer
Tagliatelle

Ein einfaches Ragout mit Hahnchenbrustfilets.
Dazu etwas Gemlse.
Abgeldscht wird mit Fleischfond.

Als Beilage Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1087]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/

Pilzragout mit frischer
Tagliatelle

Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.
Verfeinert mit einigem zusatzlichen Gemise.
Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als Beilage frische Tagliatelle, die nur einige Minuten
Zubereitung benotigen.

[amd-zlrecipe-recipe:1086]

Tortellini mit Rosmarin-Sauce

Hier ein schnelles Rezept fur die Zubereitung einiger
Convenience-Produkte.

Aber das Gericht schmeckt dennoch sehr gut.
Ich gare industriell gefertigte Tortellini.

Dazu gibt es eine Sauce, fur die ich Zwiebel, Lauchzwiebel und
Knoblauch in Olivenol anbrate, dann mit etwas Riesling


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/20/tortellini-mit-rosmarin-sauce/

ablosche und mit einer italienischen Wiurzmischung und viel
frischem Rosmarin verfeinere.

Garniert wird das Gericht naturlich mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano.

[amd-zlrecipe-recipe:1076]

Omelett-Torte

Ein Rezept, das ich aus dem Internet habe.

Ich muss demnachst besser darauf achten, von welcher Website
ich ein Rezept habe, damit ich die Quelle besser angeben kann.

Das Omelett gelingt sehr gut und ist sehr schmackhaft.

Besonders die in einer Pfanne angebratenen Toastbrotstucke
geben dem Omelett aufgrund ihrer RoOoststoffe viel Geschmack.

Aufgrund der GrolBe einer Spring-Backform passt das Omelett
aber nicht auf einen normalen Teller, ich habe Pizza-Teller
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1078]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/19/omelett-torte/

Kartoffel-Salat

Heute ein einfacher Salat.

Normalerweise esse 1ich Kartoffel-Salat nicht so besonders
gern.

Aber ich hatte alle Zutaten fur den Salat zuhause.

Und ein aus frischen Zutaten zubereiteter Salat schmeckt immer
gut.

Die Besonderheit des Salats ist, dass ich ihn auf norddeutsche
Art anmache.

Und zwar mit eingelegten Gurken und Mayonnaise.
Man kann auch noch gekochte Eier dazugeben.

Ich verwende stattdessen durchwachsenen Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:1062]

Pansen-Champignons-Ragout mit
Senf-Sauce und Fusilli

Hier habe ich ein Ragout kreiert, fur das ich einen halben
Liter meines vor kurzem zubereiteten Gemusefonds verwendet
habe.

Ich gebe in das Ragout noch zwei Essloffel Senf hinzu und
bilde somit eine Senf-Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/04/kartoffel-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/

Aufgrund des verwendeten Senfs und des Gemusefonds brauche ich
die Sauce fast nicht wurzen, ich muss sie nur noch salzen.

Als Hauptzutat fur das Ragout verwende ich Pansen und braune
Champignons.

Dazu kommen noch Lauchzwiebel, Zwiebeln und Knoblauch.
Als Beilage serviere ich Fusilli.

Das Ragout gelingt ausgesprochen 1lecker und ist sehr
schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1053]

Gemusefond

Ach, wie herrlich duftet doch ein frisch zubereiteter
Gemusefond.

Das ist doch etwas wirklich ganz anderes als eine Suppe aus
einem industriell gefertigten Bruhwirfel oder -pulver, wie man
sie dann doch einmal, meistens aus Zeitmangel, zubereitet.

Ich habe in meinem Foodblog schon diverse Rezepte fur die
Zubereitung eines Gemusefonds veroffentlicht. Sogar ein
Grundrezept flur Gemisefond ist darunter. Sie ahneln sich auch
alle weitestgehend.

Nun, dieses Rezept veroffentliche ich dennoch, denn ich habe
zwel Dinge bei der Zubereitung geandert.

Erstens verwende ich fast keinerlei ganze Gewlrze wie bei den
anderen Zubereitungen, wie Sternanis, Nelke, Wacholderbeeren,
Piment oder ahnliches. Nur einige Lorbeerblatter fur mehr
Geschmack gebe ich zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/25/gemuesefond-8/

Zum zweiten habe ich diesen Gemusefond tatsachlich ganze sechs
Stunden auf einem Herd bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Das Ergebnis ist hervorragend. Ein sehr leckerer Gemiusefond.

Der Ertrag liefert wieder einmal sechs kleine Vorratsbehalter
mit jeweils 0,5 1 Gemusefond, den ich im Gefrierschrank
einfriere.

[amd-zlrecipe-recipe:1052]

Schweinebauch mit
Bratkartoffeln

Ein rustikales Gericht.
Schweinebauch gewidrzt und in der Pfanne gebraten.

Ich bereite die Bratkartoffeln dieses Mal auf norddeutsche Art
zu. Und somit mit Speck und Zwiebeln.

Der gebratene Schweinebauch ist mir vor einiger Zeit besser
gelungen, als ich ihn in der Grill-Pfanne gegrillt habe.
Damals habe ich ihn nach dem Grillen aber noch 10 Minuten im
erhitzten Backofen nachgaren lassen. Das hat vermutlich den
Unterschied ausgemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:1029]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/03/schweinebauch-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/03/schweinebauch-mit-bratkartoffeln/

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1019]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/

