Abend-Snack mit kaltem
Hackbraten & Co.

Einfach Hackbraten nach dem Grundrezept zubereiten. Oder schon
zubereiteten Hackbraten, der eingefroren wurde, wieder
auftauen.

Ich verwende den Hackbraten kalt fur einen Abend-Snack vor dem
Fernseher.

Aber auch frisch zubereitet und in heillem Zustand fur die
Verwendung in anderen Gerichten ist der Hackbraten ein Genuss.

Ich drapiere jeweils drei Scheiben kalten Hackbraten auf einem
Teller. Richtig nach dem Grundrezept zubereitet schmeckt der
kalte Hackbraten wirklich vorzuglich. Und ist fast schon
Delikatesse.

Und gebe noch einige Sticke eingelegte Tomaten und einige
Oliven dazu.

Das Ganze serviere ich naturlich mit zwei kleinen Schalchen
scharfem Senf.

Fertig ist der Abend-Snack. Lecker!

Kalter Hackbraten und auch die eingelegten Tomaten und Oliven
— echte italienische Zutaten von einem italienischen Online-
Shop — schmecken wirklich hervorragend und sind sogar etwas
fur die Feinschmecker wunter uns. Ich bin vor dem
Veroffentlichen dieses Rezeptes beim Recherchieren im Internet
nach neuen Anregungen fur die Kuche oder auch nach Kreationen
fur Gerichte auf einen interessanten Artikel gestoBen, der
sich auch mit Food fur Feinschmecker beschaftigt.
Interessiert? Dann 1lesen Sie mal die Revolution der
Feinschmecker und 1lassen Sie sich inspirieren. Sehr
interessant!



https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/

[amd-zlrecipe-recipe:852]

Puten-P1ilz-Gulasch in siuRB-
scharfer Sauce mit Couscous

Dieses Gulasch ist doch eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch,
da ich die doppelte Menge an Champigons gegenliber der Menge an
Puten-Gulasch verwende. Aber es schmeckt.

Und in meinem Kuhlschrank fand ich im Obst- und Gemise-Fach
doch noch tatsachlich eine grofe Zwetschge, die von einer
Tarte oder einem Kuchen noch Ubrig war. Also kam ich auf die
Idee, das Gulasch mit einer suBen-scharfen Sauce zuzubereiten.

Dazu gebe ich die kleingeschnittene Zwetschge in die Sauce.
Und gebe noch Honig und zwei ganze, getrocknete Chili-Schoten
hinzu.

Die Sauce an sich bilde ich aus einem trockenen WeiRwein.

Und siehe da, die Sauce schmeckt nach dem Schmoren ungewohnt,
aber doch sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage seit sehr langer Zeit einmal wieder
Couscous, den ich vor einigen Tagen bei meinem Discounter
erstanden habe.

[amd-zlrecipe-recipe:853]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/

Putenfilet mit Brokkoli

Ein einfaches Gericht. Nur wenige Zutaten. Aber sehr
schmackhaft.

Gegarter Brokkoli, nur mit etwas Salz gewlurzt, schmeckt doch
immer wieder gut.

Und das krosse Putenfilet, medium gebraten, ist auch sehr
lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:851]

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kiurbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemuse in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zuruckgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemise-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/11/putenfilet-mit-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/

Sauce.
Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]

Muttis Geburtstagskuchen

Und passend und meiner Mutter zu Ehren kommt hier naturlich
auch noch ein Geburtstagskuchen. Na ja, es ist eher eine
Tarte, denn ich arbeite mit der Fullmasse auf dem Prinzip des
Eierstichs mit Eiern und Sahne.

Und nein, dieses Mal ist es kein Kuchen, den meine Mutter
fruher immer gebacken und mir als Kind oder Jugendlicher
serviert hat. Obwohl sie jedes Wochenende einen frischen
Kuchen gebacken hat, so dass die Familie jeden Sonntag einen
leckeren Kuchen zum Fruhstluck essen konnte.

Nein, hier habe ich selbst etwas kreiert.

Als Hauptzutaten gebe ich Birnen und Bitterschokolade in die
Fillmasse. Birnen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen. Und fur etwas SulBe sorgt zusatzlich noch etwas
Honig.

Der Honig macht die Tarte leider doch etwas flussig. Man
bewahrt die Tarte am besten im Kuhlschrank auf, da dies die
Tarte ein wenig fester und stabiler macht.

Aber die Tarte hat einen herrlichen Schokoladen-Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-geburtstagskuchen/

[amd-zlrecipe-recipe:849]

Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

v Y vV

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,
das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schonen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wursprunglich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kiurbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank
hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
»heiss”, also Fleisch.

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt natidrlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich flur ein gutes
Gulasch gehort — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer WeiBwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Orecchiette mit Chorizo und
Kiirbis

Erneut ein Pasta-Rezept. Aber auch ein Wurst-Rezept, denn ich
verwende frische Chorizo, die ich als eine Hauptzutat fur die
,Beilage” flur die Pasta verwende.

Dazu noch — passend zur Jahreszeit um Halloween herum — noch
etwas Kurbis.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/

Mehr als Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker bedarf es dann
nicht. Denn die gewlrzte Chorizo gibt genugend Wirze an die
Sauce ab.

Apropos Sauce, hier gebe ich keinen Fond oder Wein hinzu.
Sondern bediene mich eines Tipps von Kochen. Ich nehme 10-15
Essloffel des Kochwassers der Pasta. Denn dieses ist ja leicht
gesalzen und enthalt sogar Starke der gekochten Pasta und
bindet somit die Sauce sogar noch ab.

[amd-zlrecipe-recipe:847]

Orecchiette mit Sprossen-
Gemuse-Potpourri

Ein Pasta-Rezept. Aber auch vegan.

Aus einem Sprossen-Mix und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und
Knoblauch bilde ich die Gemuse-Sauce fur die Pasta.

Die eigentliche Sauce bilde ich aus Rotwein. Und etwas
chinesischer Toban-Djan-Sauce, die die Sauce wurzt und leicht
scharft.

Weitere Wurzmittel wie Salz, Pfeffer oder Zucker sind nicht
notwendig.

Eine alternative Verwendung von einem Sprossen-Mix, der dieses
Mal nicht fur einen Salat verwendet wird.

[amd-zlrecipe-recipe:848]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-sprossen-gemuese-potpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-sprossen-gemuese-potpourri/

Calamarata mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Dieses Gericht ist mir vor einigen Tagen sehr gut gelungen,
mit Conchiglioni als Beilage.

Daher habe ich es hier nochmals zubereitet. Dieses Mal habe
ich aber Calamarata als Beilage gewahlt, ebenfalls eine gute,
italienische Pasta-Sorte, die ich gerne esse.

Wiederum ein gelunges, sehr wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:845]

Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich fur dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschalten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu als Beilage Conchiglioni, eine meiner Lieblings-
Pastasorten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/

Das Ergebnis ist ein rundum gelungenes und sehr
wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

Mit original italienischer Pasta und einer sehr guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:846]

Gebratene Kirbisscheiben mit
Vollkorn-Reis

Leckerer Kurbis zu Halloween ..

Das ist der Kirbis, den ich an Halloween erstanden und auch
eigentlich gleich zubereiten wollte. Aber dann kam etwas
dazwischen und das Rezept und die Veroffentlichung verschoben


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/

sich leider einige Tage.

Nun, aus Kurbis kann man herrliche gebratenen Scheiben
zubereiten. Mir kam sogar die Idee, die Kirbis-Scheiben zu
panieren und dann zu braten. Das hole ich sicherlich demnachst
noch nach.

Gewlrzt habe ich die Scheiben nur mit etwas Krautersalz.

Dazu gibt es als Beilage eine Portion des kostlichen Vollkorn-
Reises, den ich bei einem italienischen Online-Shop erstanden
habe. Dieser wird nach Zubereitung einfach noch ein wenig
gesalzen und erhalt etwas gutes Olivenol.

Fertig. Wieder einmal wenige, gute Zutaten. Und ein leckeres
Gericht.

Ubrigens, was verwenden Sie eigentlich alles an Zubehdr beim
Kochen? Naturlich, Pfannen und Topfe, keine Frage. Dazu
Utensilien wie Kochmesser, Pfannenwender, Kochzange & Co. aber
zum Anziehen? Damit man sich nicht die frische Kleidung, die
man vielleicht am gleichen Tag erst angezogen hat, bekleckert.
Ja, sicher, eine Kochschurze. Ich habe vor kurzem eine neue
Kochschlurze gebraucht, weil meine alte Kochschirze nicht mehr
zeitgemall war. Und bin im Internet auf einen Shop gestoBen,
bei dem man sich eine personalisierte Kochschirze selbst
gestalten kann. Sie konnen also Text frei eingeben oder sogar
ein Foto von Ihnen hochladen. Und das Ganze gibt es auch fur
kleine Kochschiirzen, so dass man damit sogar seine Kinder zum
Kochen motivieren kann. Eine klasse Sache, sage ich Ihnen. Da
macht das Kochen gleich noch mehr Spall, wenn man passend
»gekleidet” ist. Und by the way, weil bald Weihnachten 1ist,
ein schones Weihnachtsgeschenk ist das Ganze naturlich auch.

[amd-zlrecipe-recipe:843]


https://wanapix.de/schuerze-bedrucken-lassen-foto-selbst-gestalten

Moderne Food-Trends fur
Feinschmecker — diese
Spezialitaten missen Sie
kennen

Viele Dinge
haben sich in den letzten Jahren und Jahrzehnten verandert.
Das ist ganz normal. Der Fortschritt ist nun mal einfach nicht
aufzuhalten. Manchmal geht er jedoch in eine Richtung, die
wohl niemand geglaubt hatte. So ist es auch beim Essen. Die
modernen Food-Trends sind teilweise so kurios, dass wohl kaum
jemand mit ihnen gerechnet hatte. Manche Menschen sprechen
sogar schon von einer Revolution der Feinschmecker. Doch ist
das tatsachlich der Fall? Wir wollen dem auf den Grund gehen.
Werfen wir also einen Blick auf die neuesten Food-Trends.

Sushirritos - Fusion von japanischer und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/04/moderne-food-trends-fuer-feinschmecker-diese-spezialitaeten-muessen-sie-kennen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/04/moderne-food-trends-fuer-feinschmecker-diese-spezialitaeten-muessen-sie-kennen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/04/moderne-food-trends-fuer-feinschmecker-diese-spezialitaeten-muessen-sie-kennen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/04/moderne-food-trends-fuer-feinschmecker-diese-spezialitaeten-muessen-sie-kennen/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/

mexikanischer Kiiche

Der Sushirrito ist eine der neuesten Errungenschaften der
Fusionskliche. Es handelt sich dabei um eine Kombination von
japanischem Sushi und mexikanischem Burrito. Was fur viele
kaum vorstellbar klingt, ist tatsachlich Realitat. Sushirritos
enthalten typische Sushi-Zutaten. Darunter Fleisch, Fisch,
Tofu und Gemuse. Fur echte Feinschmecker gibt es sogar
Sushirritos mit Foie gras. Ein Food-Trend, den Sie auf keilnen
Fall verpassen sollten.

Cookie Dough — simpel und lecker

Bei Cookie Dough handelt es sich um nichts anderes als rohen
Keks- oder Kuchenteig. Urspringlich gab es den Trend nur in
den USA. Mittlerweile schwappt er jedoch nach Europa, Asien
und sogar Afrika uber. Die Idee von roh verzehrbarem Teig ist
an sich nichts Neues. Dennoch lasst sich nicht leugnen, dass
Cookie Dough lecker ist. Seien Sie also nicht zu skeptisch,
sondern tauchen Sie ein in die Welt der SuBigkeiten. In den
nachsten Jahren wird sich hier ohnehin noch eine Menge tun.

Detox Bowls — Entgiftung mit Genuss

Wir nehmen jeden Tag viele Schadstoffe zu uns. Das lasst sich
praktisch nicht vermeiden. Selbst beim Konsum von
Lebensmitteln vergiften wir teilweise wunser Korper.
Schlielllich ist es nichts Ungewohnliches, dass Chemikalien,
Pestizide oder sonstige Schadstoffe enthalten sind. Detox
Bowls sollen diesem Problem entgegenwirken. Sie sind der
Inbegriff von gesunder Ernahrung. Im Endeffekt handelt es sich
um nichts anderes als eine schon arrangiert Schissel mit
gesundem Essen. Beliebte Zutaten von Detox Bowls sind Obst,
Gemuse und Quinoa. Wichtig ist lediglich, dass es sich um Bio-
Lebensmittel handelt. Andernfalls ist kein nennenswerter
Detox-Effekt zu erwarten.



Schwarze Sapote — Schoko-Pudding als Frucht

Nur die wenigsten durften die Schwarze Sapote kennen. Dabei
ist die Frucht etwas ganz Besonderes. Fiur viele ist sie sogar
das Highlight der derzeitigen Food-Trends. Die Schwarze Sapote
hat die GroBe einer Mandarine und schmeckt tatsachlich nach
Schokoladenpudding. Bisher ist die Frucht in Europa kaum
verbreitet. Denn ursprunglich stammt sie aus Mexiko. Fur Food-
Experten ist jedoch nur eine Frage der Zeit, bis sie den
europaischen Markt uberschwemmt. Es bleibt daher abzuwarten,
was sich in den nachsten Monaten und Jahren noch tun wird.

Food-Pops — eine tolle Uberraschung fiir Jung und
Alt

Cake-Pops sind keineswegs Schnee von gestern. Es kommt
lediglich auf die Zubereitung an. Wer von der klassischen
Zubereitung absieht, hat eine Menge Moglichkeiten. Food-Pops
sind voll im Trend un in den unterschiedlichsten Variationen
zu haben. Es gibt immer mehr Stande, welche die leckeren
Snacks fur zwischendurch anbieten.

Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme brilée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kilchlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wirde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
»umgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit benOotigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkihlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.



[amd-zlrecipe-recipe:842]

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.
Naturlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivenol.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]

Calabresi mit O0livenol

Einfaches Gericht. Einfache Zubereitung.
Wenige, aber dafur sehr gute, italienische Zutaten.

Diese Pasta kann man vor dem Servieren leicht salzen.

[amd-zlrecipe-recipe:839]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/31/calabresi-mit-olivenoel/

Blumenkohl-Creme-Suppe

Eine vegane Suppe. Aus der Hauptzutat Blumenkohl.

Die leichte Bruhe bilde ich mit WeifBwein und selbst
zubereitetem Gemusefond.

Die Suppe wird deswegen cremig, weil 1ich den gekochten
Blumenkohl mit dem Purierstab fein puriere. Ich bendtige daher
keine Creme fraiche oder Sahne, um die Suppe cremig zu
erhalten.

Wer die Suppe etwas flussiger haben mdéchte, gibt eben einfach
mehr Fond dazu.

Mein Rat: Bitte unbedingt vor dem Servieren mit frisch
geriebenem Muskat garnieren.

[amd-zlrecipe-recipe:840]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/31/blumenkohl-creme-suppe/

