Gemischte-0Obst-Tarte

Ich habe diverses Obst vorratig. Sowohl frisches als auch in
der Dose.

Daher bereite ich eine leckere Obst-Tarte mit gemischtem Obst
Zu.

Als Obst verwende ich Erdbeeren, Mango, Apfel und Pfirsich.
Und eine kleine Dose Mandarinen.

Als weiteres bereite ich die Tarte einfach nach dem
Grundrezept zu.

Ich habe nur eine Anderung bei der Zubereitung zu meinen
bisherigen Tartes vorgenommen. Ich gebe das kleingeschnittene
Obst nicht in die Fullmasse und vermische alles zusammen.
Sondern ich breite das Obst auf dem Mirbeteig in der Spring-
Backform aus und verteile dann die Fullmasse daruber.

Vermutlich wird die Tarte nach dem Abkuhlen aufgrund des
verwendeten Obstes nicht ganz fest und steif, denn das Obst
ist eben sehr saftig und flissig. Also nach dem Abkuhlen beim
Anschneiden gut aufpassen.

Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:715]

Huhnersuppe

Dies ist eine gehaltvolle Huhnersuppe mit Einlage. Und zwar
mit Hahnchenbrust-Filet.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/15/gemischte-obst-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/13/huehnersuppe/

Als Einlage gebe ich Hahnchenbrust-Filet hinzu, das ich zuvor
gare und dann in feine Streifen zerrupfe.

Eine wirklich sehr schmackhafte Suppe, die durch die
Verwendung der selbst zubereiteten Huhnerbrihe sehr viel
Geschmack hat.

Die Bruhe salze ich, wie ich auch bei der Zubereitung des Fond
mitgeteilt habe, erst jetzt beim Erhitzen der Bruhe und
schmecke sie dann ab.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:714]

Welsfilet-Rouladen, Basmati-
Reis und WeiRwein-Sauce

Hier bereite ich ein Gericht mit Fisch und Reis zu.

Um etwas Abwechslung beim Zubereiten von Fisch zu haben und
nicht nur die Filets in Butter anzubraten, habe ich mir dieses
Rezept mit Rouladen ausgedacht.

Als Fullung habe ich diverse Produkte verwendet, die ich
einerseits vorratig hatte und die andererseits gut als Fullung
funktionierten.

Ich habe die Filets jeweils auf einer Seite, die die
Innenseite der Roulade werden soll, mit frisch geriebenem
Parmesan fur etwas Wiurze befullt. Dann als weitere Zutaten
habe ich jeweils einige Eis-Garnelen und jeweils zweil
Zuckerschoten verwendet. Ich wollte allerdings uber dem
Parmesan noch einige frische Spinat-Bloatter in die Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/12/welsfilet-rouladen-basmati-reis-und-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/12/welsfilet-rouladen-basmati-reis-und-weisswein-sauce/

geben, das habe ich aber im Eifer der Zubereitung vollig
vergessen. Also, wenn Sie frischen Spinat vorratig haben,
verwenden Sie ihn auch dazu.

Ich schnure die Rouladen jeweils mit zwei Faden Kuchengarn
zusammen. Und brate sie dann in Butter an. Dann ldsche ich mit
einem groBBen Schluck Soave ab. Und wlrze noch mit Salz.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:712]

Huhnerfond

Heute habe ich einmal wieder seit wirklich schon sehr langer
Zeit einen Huhnerfond zubereitet. FuUr diverse Verwendungen in
Suppe, Eintopf, Ragout, Gulasch oder woflr man ihn sonst noch
braucht.

Was man dazu benotigt? Ein tiefgefrorenes Hahnchen,
Suppengemlise, Gewlurze und Wasser.

Als Suppengemiuse wahlt man Knollensellerie, Wurzeln und Lauch.
Als Gewlrze Pfefferkorner, gelbe Senfsaat, Pimentkorner,
Wacholderbeeren, Kardamom, Gewlrznelke, Chili-Schote und
Lorbeerblatter. Und zum Aufullen 3-4 1 Wasser.

Sie zerschneiden das Gemuse einfach grob, ein Putzen oder
Schalen ist nicht notwendig. Auch das Hahnchen zerteilen sie
in grobe Teile. Die Innereien des Hahnchens, die dem Hahnchen
beiliegen, gebe ich naturlich zum Anbraten mit in den Brater
hinzu.

Sie braten alles in einem sehr groRen Brater in Ol an, geben
die Gewlrze in einem Gewurzsackchen hinzu, 1l6schen mit sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/11/huehnerfond-2/

viel Wasser ab, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist
und lassen alles gut 4-5 Stunden auf dem Herd zugedeckt bei
geringer Temperatur garen.

Geben Sie kein Salz an den Fond. Das durfen Sie nicht. Ein
Fond wird erst bei der weiteren Zubereitung als Grundlage flr
eine Suppe, einen Eintopf oder ein Ragout gesalzen, so, wie es
fur das jeweilige Gericht notwendig ist.

Bei der weiteren Zubereitung gehen Sie bitte einfach nach dem
Grundrezept vor.

Das Rezept ergibt einen herrlich duftenden und schmeckenden
Fond. Und insgesamt 3 1 Fond, den man schdn 1in
Portionsbehaltern von 500 ml einfrieren kann.

[amd-zlrecipe-recipe:711]

Spargel-Gemuse

Dies wird nun vermutlich definitiv der letzte Spargel 1in
diesem Jahr sein. Die Spargel-Saison 1ist in diesem Juni
zuende.

Ich bereite den Spargel nicht klasssisch mit Sauce Hollandaise
oder gekochtem Schinken zu. Sondern bereite ihn zusammen mit
Champignons und Mozzarella vegetarisch als Gemuse zu.

Fur etwas Saure gebe ich noch Kapern hinzu.

Ich gebe ganz zuletzt den kleingeschnittenen Mozzarella dazu.
Er soll nicht mehr schmelzen, sondern einfach noch etwas
Temperatur annehmen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/10/spargel-gemuese/

Und wirze vor dem Servieren mit etwas Worchestershire-Sauce.
Die Sauce passt aufgund ihrer Wirze und etwas Saure
hevorragend zum Spargel mit seinem feinen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:710]

Schweinefilet und Pastinaken-
Stampf

Schweinefilet, in groBe Stucke geschnitten, schon gewlrzt mit
Paprika und grobem Peffer und in Olivendl gebraten.

Dazu Stampf aus Pastinaken. In den Stampf gebe ich noch einen
Schuss 0livendl, wer mdéchte, kann auch gern stattdessen ein
Stuck Butter hinzugeben. Gewurzt mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Wenige Zutaten. Einfache Zubereitung. Schnell erledigt. Und
sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:709]

Bananen-Schokolade-Tarte

Heute zu Pfingsten prasentiere ich eine Art Schokoladen-
Flecken-Tarte. So sieht sie namlich nach dem Backen aus.

Ein fruchtige Obst-Tarte. Diesmal mit Bananen.

Aber ein etwas abgeandertes Rezept zu der bisherigen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/09/schweinefilet-und-pastinaken-stampf/
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Zubereitung einer Bananen-Tarte.

Ich hatte gerade einige Musli-Riegel der Sorte ,Schoko-Banane“
gegessen und stellte fest, dass diese beiden Produkte gut
zueinander passen. Warum also auch nicht eine Tarte mit diesen
Produkten zubereiten?

Ich gebe somit die Bananenstucke nicht in die Fullmasse und
vermische diese gut.

Sondern ich verteile zuerst die Bananenstucke auf dem
Mirbeteig-Boden in der Spring-Backform.

Man Ubrigens durchaus auch uberreife Bananen verwenden und so
noch verwerten.

Dann gebe ich eine Tafel Bitter-Schokolade, die ich in der
Kichenmaschine kleingeraspelt habe, direkt UuUber die
Bananenstucke. Und erst dann fulle ich die Fullmasse oben auf
und backe dann diese Tarte.

Nach dem Backen und Abkuhlen zieht ein schoner Bananen-Duft
durch die Kiuche.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:708]

Weiwiirste und Sauerkraut

Heute gibt es einmal ein bayerisches Gericht im hohen Norden.
In Bayern sagt man, wenn ich es richtig weiR, ein Jause-Brett
dazu.

Nun, hier gab es keine Jause, sondern ein Abendessen. Und ich
serviere es nicht auf einem Brett, sondern auf Tellern.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/07/weisswuerste-und-sauerkraut/

Und es sind beides Convenience-Produkte, die ich zubereite.
Die WeiBwurste sind aus der Dose und auch das Sauerkraut kommt
aus dem Glas. Mal ehrlich, wer bereitet heutzutage noch
frisches Sauerkraut aus WeilBkohl und Gewlrzen zu?

Garen Sie die WeiBRwlrste auf keinen Fall in kochendem Wasser.
Das durfen Sie nicht. Die WeiRwurste bestrafen sie dann damit,
dass sie aufplatzen. Lassen Sie die Weilwlurste in nur noch
siedendem Wasser ziehen.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft.

Nicht fehlen darf ein Klecks Senf auf dem Teller fur die
WeiBwurste. Leider hatte ich keinen originalen, bayerischen,
groben Senf mit groben Senfkdérnern darin vorratig.

Ja, und eigentlich gilt: Aba do fuilt no a brez’n!

[amd-zlrecipe-recipe:706]

Frittiertes Hahnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemiise

Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Kiche stehen und bevor ich sie wieder in
die Speisekammer zuruckraume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hahnchenbrust-Filet gewahlt. Ich schneide es in grobe
Stlicke. Und mariniere es vorher uber Nacht in einer Marinade.
Und frittiere die Filetsticke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu gibt es ein kleines Champignons-Gemuse aus frischen,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
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braunen Champignons. Verfeinert mit zuvor etwas glasig
gedunsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kraftig
mit Kreuzkimmel und Paprika gewlrzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Creme fraiche und Weilwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]

Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte urspringlich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
fur das Ragout zuzubereiten.

Dann ergaben sich aber solch eine Menge an Zutaten fur das
Ragout, so dass es doch etwas umfangreich war und ich dachte
mir, na, das kann man auch alleine essen.

Ich wirze das Ragout mit Kreuzkummel und edelsifem Paprika-
Pulver, was einen sehr schonen Geschmack ergibt.

Die Sauce bilde ich aus Creéeme fraiche und einem Schuss
Weillwein.

[amd-zlrecipe-recipe:705]

Frittierter Schweinebauch und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/04/puten-ragout/
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Kroketten

Vermutlich eines der am schnellsten zubereiteten Gerichte in
meinem Foodblog.

Nur das Marinieren des Schweinebauchs ben0tigt einige Zeit.

Ich frittiere einfach Schweinebauch und Kroketten etwa 3-4
Minuten im siedenden Fett in der Friteuse. Fertig.

Tauen Sie die Kroketten vor dem Frittieren nicht auf. Das
durfen Sie nicht. Die Kroketten bestrafen Sie dann damit, dass
die Panade der Kroketten eventuell etwas abfallen. Und auch
sonst habe Sie einige Krumel der Panade und der Kroketten beim
Frittieren. Also, direkt aus dem Gefrierschrank verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:704]

Gedeckter Pfirsich-Rithrkuchen

Ein leckerer Obst-Kuchen. Auf einfache Weise zubereitet.

Einfach den Ruhrteig nach dem Grundrezept fiur Ruhrkuchen
zubereiten.

Dann beim Discounter oder Supermarkt zwei grofle Konservendosen
mit halben Pfirsichen kaufen.

Diese verwendet man als Obst-Fullung.

Ich gebe nur zusatzlich zwei Eier in den Rihrteig, da der
Kuchen aufgrund der vielen Pfirsiche doch eine gewisse
Stabilitat benotigt.

Ich gebe dann ein Drittel des Ruhrteigs auf das Backpapier in


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/03/frittierter-schweinebauch-und-kroketten/
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der Spring-Backform und verteile es gut auf dem Boden. Dann
gebe ich die Pfirsich-Halften auf den Ruhrteig. Restliche
Pfirsiche schneide ich klein und gebe diese auch noch hinzu.
Dann drucke ich die Pfirsich-Halften ein wenig in den
Riuhrteig-Boden hinein.

SchlieRlich gebe ich die beiden anderen Drittel des Ruhrteigs
auf die Pfirsiche und verteile den Ruhrteig gut. Fertig ist
ein gedeckter Obst-Kuchen mit Ruhrteig.

Aufgrund der Menge der verwendeten Pfirsiche und deren
Saftigkeit kann es durchaus sein, dass der Riuhrteig-Boden doch
sehr schnell durchweicht. Man sollte den Kuchen also relativ
schnell essen.

[amd-zlrecipe-recipe:703]

Hahnchen-0berschenkel mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemiise

Hier bereite ich Hahnchen-Oberschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade aus Olivendl,
edelsullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemuse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wirze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand flir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
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Thai-Suppe

Eine einfache, asiatische Suppe. Die ich mit original
asiatischen Zutaten zubereite.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:701]

Foodblog-Event: ,Krauter”

Ich veranstalte ein Foodblog-Event zum 7. Jubilaum meines
Foodblogs zum Motto ,Krauter®.

Was ist Ihre liebstes Krautersorte? Welches Gericht konnen Sie
zubereiten, das mit ausgefallenen Krautern auffallt und sehr
speziell und besonders ist? Oder welches Gericht mit
ausgefallenen Krautern essen Sie am liebsten? Kommt es fast
allein daher wie eine Suppe oder ein Eintopf nur mit Krautern
oder als Hauptzutat? Oder als Fullung fur ein Schnitzel, eine
Roulade oder ein Hahnchenbrustfilet? Oder als sonstige Zutat
fir ein anderes leckeres Gericht?

Kochen Sie das Gericht, veroffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos in Ihrem oder meinem Foodblog, nehmen Sie damit an
diesem Foodblog-Event teil und gewinnen Sie einen der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schlief8lich auch
Spall machen.

Ich habe vom Weingut Tesch eine Riesling-Lagenbox mit sechs
verschiedenen, guten Riesling zur Verlosung erhalten. Diese
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Box lobe ich als ersten Preis aus. Als weitere zweiten und
dritten Preise lobe ich jeweils ein Koch- bzw. Backbuch aus
meiner eigenen Feder aus.

Die Dauer des Blogevents betragt dieses Mal vier Wochen, ich
beende ihn am 30.06.2019. Ich informiere die Gewinner per Mail
und versende dann die drei Preise.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag verdoffentlicht werden. Eine
weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 30. Juni. Bis
dahin kann am Event teilgenommen und konnen Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des Links zum
veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fiur den Text und
die Fotos Ubertragen werden. Ich verwende sie flr eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:

Querformat 500x130:

<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/foodblog-event-krae
uter/" target=“ blank” title=“Blogevent Krauter“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/04/Bann




Querformat 400x90:

<a
href="https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/foodblog-event-krae
uter/" target=“ blank" title=“Blogevent Krauter“><img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/04/Bann

Hochformat 130x350:
<a

href=“https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/foodblog-event-krae
uter/" target=“ blank” title=“Blogevent Krauter“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/04/Bann

Ich winsche viel Spall beim Kochen!

Schweinebauch und Wirsing-



https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/30/schweinebauch-und-wirsing-gemuese/

Gemuse

Mal wieder etwas Fleisch nach den vielen Pasta-Gerichten mit
Pesto.

Ich habe Schweinebauch-Scheiben gewahlt. Diese habe ich vor
der Zubereitung Uber Nacht in einer Marinade mit Olivendol und
rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und Zucker
mariniert.

Dazu als Gemuse Wirsing. Diesen putze ich, schneide ihn klein
und gare ihn in kochendem Wasser. Dann schitte ich das Wasser
ab, gebe Schmand fir ein schlotziges Gemlise hinzu und wilrze
den Wirsing noch.

[amd-zlrecipe-recipe:700]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/30/schweinebauch-und-wirsing-gemuese/

