Zwiebel-Tomate-Rosinen-Tarte

Eine pikante und gleichzeitig suRe Tarte.

Manchen wird die Zusammenstellung der Zutaten wundern. Aber
man bereitet ja auch Tomatensaucen mit Zwiebeln und Tomaten zu
und gibt einige Rosinen hinzu. Zwiebeln sorgen fur Saure,
Tomaten fur Fruchtigkeit und Rosinen fur etwas Sile.

ZusBtzlich habe ich die Fullmasse noch mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschalen-Abrieb verfeinert.

Die Tarte gelingt sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:288]

Schweineniere ,Bukarest” mit
Salzkartoffeln

Ich bin, wie sollte es fur einen Food-Blogger anders sein,
kochend in das Neue Jahr gekommen. Und habe das unten stehende
Silvester-Menu zubereitet.

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Das Innereien-Kochbuch —
Alte und neue Rezepte” von Reinhard Dippelreither.
Schweineniere, zubereitet mit etwas Gemise.

Dazu verwende ich Zwiebel, Champignons, Rote Beete und
Essiggurke.

Das Gericht schmeckt leicht fruchtig-sauerlich aufgrund des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronen-Safts und


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/24/zwiebel-tomate-rosinen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/

des Soave.

[amd-zlrecipe-recipe:277]

WeiBwurst 1in WeilBwein-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (sufem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemuse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives Weilwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemuse Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:169]

Saueres Lingerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/

zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und Uber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird naturlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Pferde-Gulasch mit Penne
Rigate

Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich wiurze die Sauce mit sulem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblatter hinzu. SchlieRlich
in einem Wirzsackchen Wacholderbeeren, Pimentkorner und
Gewurznelke fiur noch mehr Wirze.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und wlrziges Gulasch.
Als Beilage wahle ich Bio-Penne-Rigate.

Und ich garniere das Gericht mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:158]

Pute mit Gemiise und Mi-Nudeln

[Spider Single Video track="“16" theme id=“4" priority="“1"]

Ich hatte noch ein einzelnes Putenschnitzel dbrig, das ich nun
fur dieses asiatische Gericht einfach zweckentfremdet habe.

Dazu gibt es kleingeschnittenes Gemuse wie Zucchini, Paprika,
rote Zwiebel, Lauchzwiebel und Champignons.

Ich bereite das Gericht nicht mit Reis zu, sondern mit Mi-
Nudeln.

Die Sauce bilde ich aus Chili-Bohnen-Paste, die ich mit etwas
WeiBwein verlangere.

Fertig ist ein frisch zubereitetes, asiatisches Gericht, das
fur die Zubereitung gerade einmal 20 Minuten benotigt.

[amd-zlrecipe-recipe:27]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/04/pute-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Schinken-Champignon-Zwiebel-
Pizza

[Spider Single Video track=“13" theme id=“3" priority="“1"]

Eine einfache, aber sehr leckere Pizza. Fur eine Person. Ich
belege sie mit gekochtem Schinken, Champignons und Zwiebeln.

Fur den Teig verwende ich einen fertigen Pizzateig, der
gerollt auf Backpapier in der Packung vorliegt und den ich nur
noch auf das Backblech ausrollen muss.

Ein leckerer Snack fir den Fernseh-Abend. Einfach und
unkompliziert zuzubereiten und in 30 Minuten fertig.

Mein Rat: Man kann fur den Pizzateig auch selbst einen
frischen Hefteig zubereiten. Aber dieses industriell
gefertigte Produkt, das ich verwende, ist fur eine solch
einfache und unkomplizierte Zubereitung durchaus zwischendurch
einmal zu verwenden.

Noch ein Rat: Diese Pizza kann man auch noch gut kalt als
Snack essen.

[amd-zlrecipe-recipe:23]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/27/schinken-champignon-zwiebel-pizza/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/27/schinken-champignon-zwiebel-pizza/

Salami-Champignon-Zwiebel-
Pizza

[Spider Single Video track="“8" theme 1id=“1" priority="1"]

In meinem Foodblog wird es nun ab und zu auch Rezept-Videos
geben. Dies ist das erste Video, das ich aufgenommen habe. Es
macht richtig SpaB, Videos zu drehen und zu verdffentlichen.
Ich kann somit — mit meinen bescheidenen Mitteln — zeigen, was
ich kann und was ich habe.

Es ist wie beim Begrinden meines Foodblogs und den ersten
Foodfotos, die ich gemacht habe. Sie waren schlecht. Das Essen
war schlecht auf dem Teller angerichtet und die Fotos waren
schlecht ausgeleuchtet, weil ich die Fotos mit dem Blitz des
Fotoapparates gemacht habe. Erst im Laufe der Zeit wurden die
Foodfotos besser, weil ich in ein Mini-Fotostudio fur die
Kiche, ein Stativ fur den Fotoapparat und zwei
Beleuchtungslampen investiert habe.

So wird es vermutlich auch meinen ersten Videos ergehen. Zum
einen koche ich in meiner privaten Kiche. Ich habe also kein
Kochstudio mit Einbaukliche und allen mdglich zusatzlichen
Geraten. Ich habe nur wenige, nicht sehr attraktive
Pasentationsmoglichkeiten, weil es ist eben nur meine private,
kleine Kiche ist. Hier ist nicht alles immer aufgeraumt,
manches nicht sehr fotogen, eventuell steht auch einmal etwas
im Weg, das mit aufgenommen wird und eigentlich nicht ins
Video gehort. Und die eine oder andere unaufgeraumte oder
schmutzige Stelle misst Ihr jetzt schon entschuldigen.

Aber ich lerne dazu und bemuhe mich, die Qualitat der Videos
zu verbessern. Ich Uberlege, ob eine Aufnahme mit dem Handy
statt der Digitalkamera besser ware. Oder ob ich mir ein
Stirnband fur die Digitalkamera kaufe und die Videos auf diese
Weise drehe, dass also der Blick der Kamera immer dorthin


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/17/salami-champignon-zwiebel-pizza/
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geht, wohin ich auch schaue. Ihr seht, ich uUberlege schon, wie
ich die Videos verbessern und sie optimaler drehen kann. Beim
demnachst folgenden zweiten Video habe ich schon einmal die
Beleuchtungsituation verbessert. Viel Licht ist immer gut.
Also, liebes Publikum, habt Geduld mit mir.

Natlirlich 1ist dieses erste Video nicht so ganz optimal
geworden. Und zudem hat sich die Digitalkamera bei einem Teil
der Zubereitung von alleine ausgestellt. Natlrlich fehlt der
Teil, in dem ich die Tomatensauce auf den Pizzateig gebe und
die Pizza mit Salami-Scheiben, Champignon-Scheiben,
Zwiebelringen und geriebenem Kase belege. Aber 1ich
veroffentliche dieses Video dennoch, um auch anderen Anfangern
Mut zu machen, Videos zu drehen. Aller Anfang ist schwer und
nicht alles klappt gleich zu Anfang. Aber die komplette
Zubereitung findet Ihr ja unterstehend noch einmal.

Somit kommt hier der Ubersicht halber nochmals die im Video
beschriebene Anleitung fur ein Rezept fur die Pizza. Mit allen
Mengenangaben.

[amd-zlrecipe-recipe:17]

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne

Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu gibt es eine Knoblauch-Sauce. Knoblauchpressen sind


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/

normalerweise in der Kiche verpont, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdrucken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.

Ich brate alles in einem guten Olivenol an.

Mein Rat: Wer die Kartoffelwurfel noch krosser und knuspriger
méchte, brat sie als erstes allein in 0l 4-5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:15]

Seelachsfilets mit Zucchini-
Gemuse

Da mir die Schweineschnitzel mit Paprika-Pulver gewlrzt und
nur in Butter gebraten so gut gelungen sind und so gut
schmeckten, bereite ich nun einfach auch Seelachsfilets in der
gleichen Weise zu.

Dazu gibt es Zucchini, Zwiebel, Knoblauch und Wok-Choi,
gewlrfelt bzw. grob zerkleinert als Gemuse. Ich wirze das
Gemlse mit getrocknetem Thymian.

Eine Sauce bilde ich mit etwas WeiRwein.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/seelachsfilets-mit-zucchini-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/seelachsfilets-mit-zucchini-gemuese-2/

[amd-zlrecipe-recipe:14]

Schweineschnitzel mit
Pfifferling-Zwiebel-Gemiise

Leckere Schnitzel. Einfach nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer gewlrzt. Und kurz in der Pfanne gebraten.

Schnitzel sind normalerweise recht dinn zugeschnitten, daher
gebe ich den Schnitzeln auf jeder Seite nur etwa 2 Minuten.

Dazu ein Gemuse aus Pfifferlingen und Zwiebeln. Das Wasser der
Tiefkihl-Pfifferlinge bildet beim Braten ein kleines SoOBchen.

Die Schnitzeln sind wirklich sehr lecker. Ich werde Schnitzel
in der nachsten Zeit desofteren noch zubereiten.

Mein Rat: Frische Pfifferlinge sind natlrlich geschmacklich
besser, aber sie sind nicht immer zu bekommen. Daher kann man
in diesem Fall ruhig auf Tiefkuhlware ausweichen.

[amd-zlrecipe-recipe:11]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/schweineschnitzel-mit-pfifferling-zwiebel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/schweineschnitzel-mit-pfifferling-zwiebel-gemuese/

Schweinebraten mit Gemiise und
Salzkartoffeln in Rotwein-
Sauce

Sehr lecker. Ein Braten. Genauer ein Schweinebraten.

Ich bereite den Schweinebraten mit Gemuse zu. Dieses gare ich
nicht separat, sondern brate es mit dem Braten an und gare es
mit ihm zusammen.

EIne Sauce bereite ich aus Rotwein zu. Und ich verwende noch
selbst zubereiteten Fleischfond.

Dazu gibt es noch als zusatzliche Beilage einfache
Salzkartoffeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann nach Ende der angegebenen Garzeit
die Sauce noch 1 Stunde reduzieren und etwas eindicken. Sie
wird dadurch noch gehaltvoller und schmackhafter.

[amd-zlrecipe-recipe:5]

Rotes Chicken-Curry mit
Gemiise und Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
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https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/28/rotes-chicken-curry-mit-gemuese-und-reis/

Feines Curry
Ich bereite ein thailandisches Curry mit Huhn und Gemuse zu.

Diesmal habe ich viele verschiedene Gemisesorten ubrig fur ein
Chicken-Curry.

Die Sauce bereite ich mit rotem Thai-Curry zu. Ich verlangere
die Sauce mit trockenem Weilwein.

Zutaten im Wok



Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste

= Jeweils eine kleine Portion der folgenden Gemlusesorten:
rote Zwiebel, Knoblauchzehen, Wurzel, Prinzessbohnen,
Zucchini, Ingwer, Tomate, Mini Wok-Choi, Fenchel,
Lauchzwiebel

=2 EL roter Thai-Curry

= trockener Weillwein

=1 Tasse Reis

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. Hahnchenbruste 1langs halbieren und quer in
Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen. Hahnchenbriiste und Gemiise darin 5-6
Minuten pfannenruhren. Thai-Curry dazugeben. Mit einem grofen
Schuss WeilRwein abloschen. Alles verruhren und etwas kocheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben. Chicken-Curry darubergeben.
Servieren.

Mitternachtssuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/31/mitternachtssuppe/

Schmackhafte Suppe

Zur Feier des Tages bereite ich heute Nacht eine
Mitternachtssuppe zu. Das Rezept habe ich von meiner Mutter.
Sie hat es fruher, als unser Vater noch lebte und ich noch
zuhause wohnte, in der Silvester-Nacht zubereitet. Sie hat es
sogar in einer Tanzschule flr eine groflere Anzahl von Essern
von etwa 90 Personen zubereitet. Da war die Umrechnung der
Mengenangaben naturlich ein groBere Unternehmung. Und die
Zubereitung einer solchen Menge Suppe naturlich auch.

Naturlich habe ich das im Original-Rezept angegebene Glumtamat
weggelassen. Mit so etwas kochen ich nicht. Aber ich habe
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugegeben, denn diese Suppe
mit Kidney-Bohnen und Paprika vertragt doch ordentlich
Scharfe. Und ich verfeinere die Suppe mit etwas dunkler
Schokolade, die auch gut dazu passt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 125 g Salami

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

» 2 rote Chili-Schoten



=2 grune Paprika

= 250 g Kidney-Bohnen (Dose)
= 25 g dunkle Schokolade
= 3 EL Tomatenmark

=1/4 1 trockener Rotwein
=1/2 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= sUlBes Paprika-Pulver
=1 Prise Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikaschoten putzen und in dunne Streifen schneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Salami 1langs
vierteln, dann quer in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin kraftig
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kraftig anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe am Topfboden
bilden.

Von den Kidney-Bohnen das Wasser abgielen.

Kidney-Bohnen und Paprika hinzugeben. Mit Rotwein abldschen.
Fond hinzugeben. Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden
lLosen. Schokolade hinzugeben und schmelzen. Mit Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Suppe abschmecken. In zwei tiefe Suppenteller geben, mit
Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder frischen
Schrippen servieren.



Schweinefleisch mit Gemise
und Mi-Nudeln

Lecker und wurzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An Gemuse gebe ich in das Gericht, was der Kiuhlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am langsten zum Garen benotigen, zum anderen konnen
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschaden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Schwarzer-Bohnen-
Sauce.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, wirziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Schalen mit Stabchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein Pasta-Gericht ist, kann man es auch in tiefen Nudel-
Tellern anrichten.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Schweineschnitzel (a etwa 200 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

 etwas frischer Ingwer

=2 rote Chili-Schoten

= 1 Zucchini

= 6 Brechbohnen

= 16 Rosenkohl-Roschen

= 2 EL Fisch-Sauce

=2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
- 01

= 150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Ubriges Gemise
putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-Roschen einige Minuten pfannenruhren. Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenruhren. Schlieflich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenriuhren. Fisch-Sauce und Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben. Mit einem Schuss Wasser abldschen. Nudeln
dazugeben, alles verruhren und noch kurz kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Gericht in zwei tiefe Nudel-Teller oder in Schalen mit



Stabchen geben und servieren.



