Filet-SpieRBe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Girasoli mit Kokosnussmilch

Ein einfaches Pasta-Gericht. Fur das ich ein Convenience-
Gericht wahle.

Und zwar fertige, frische Pasta. Girasoli mit gegrilltem
Gemlse geflullt.

Die Sauce bilde ich einfach aus Kokosnussmilch aus der Dose.
Und wurze sie noch mit etwas Fisch-Sauce.

East meets west, konnte man sagen. Italien trifft Thailand.

Aber das Gericht ist sehr lecker und die Sauce schmeckt
kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:682]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/14/girasoli-mit-kokosnussmilch/

Bandnudeln mit Spargel-Pesto

Auch dieses Mal bereite ich das erste Mal ein Pesto mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdinken zu. Einfach zusatzlich
etwas Schalotten, Knoblauch, Senf, saure Sahne, Parmesan,
Olivenol und Gewlrze.

Da Spargel als Gemiuse ja sehr viel Wasser enthalt, wird dieses
Pesto nach dem Plrieren sehr wassrig.

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Wiurze und eine leichte Saure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras im Gericht nicht mitisst, sondern nur 1im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Tortellini mit Mozzarella

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich wahle als Pasta frische Tortellini aus der Packung,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/13/bandnudeln-mit-spargel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/12/tortellini-mit-mozzarella/

gefullt mit Rindfleisch.

Dazu gebe ich zwei Mozzarella-Kugeln, die ich vorher
kleinschneide und in der heiRen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Bandnudeln mit Avocado-Pesto

Dies ist das erste Mal, dass ich ein Avocado-Pesto zubereite.
Aber es gelingt gut. Ich hatte mehrere Avocado gekauft, und
kann somit einige Male ein Pesto zubereiten.

Avocados haben den Vorteil, dass man sie pikant und herzhaft
oder auch suB zubereiten kann. Eben mit den
unterschiedlichsten Zutaten. Und die Pestos gelingen sehr gut
und schmackhaft.

Dieses Mal habe ich weitere Zutaten wie Schalotten, Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan, saure Sahne, etwas Worchestershire-
Sauce, Zitronen-Saft und Olivendl hinzugegeben.

Ich erhitze das Pesto auch nicht, da ich Bedenken habe, dass
sonst die saure Sahne, die ja nur 10 % Fett hat, ausflockt.
Sondern ich gebe das Pesto einfach nur zur Pasta dazu und
erhitze es damit.

[amd-zlrecipe-recipe:677]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/10/bandnudeln-mit-avocado-pesto/

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weilBen Variante oder der grune Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafur verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass ich
eine fast weiRfe Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zweli verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Gemuse und Basmati-Reis 1n
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.

Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weilRen Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wurze ich mit edelsufRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]

Kasekuchen mit Cognac-Rosinen

Ich bereite einmal wieder seit langer Zeit meinen
preisgekronten Kasekuchen zu, den ich sehr gern esse.

Ich variiere ihn ein wenig.

Zum Einen gebe ich eine Packung Rosinen hinzu, die ich vorher
eine Stunden in Cognac einlege. Leider verteilen sich die
Rosinen nicht in der ganzen Fullmasse, sondern sinken aufgrund
ihres Gewichts auf den Boden der Fillmasse.

Zum Anderen gebe ich fiur etwas Frische den Saft einer Zitrone
hinzu.

Leider habe ich keine Bio-Zitronen zur Verfiugung, so dass ich
leider nicht den Zitronenschalen-Abrieb verwenden kann.

Das Ergebnis ist ein herrlich frischer Kasekuchen, den ich
sehr gern mag und sehr gern esse. Ich freue mich dann jeden
Tag auf das Fruhstuck, zu dem ich zwei Stlucke davon verzehre.
Mir geht das Herz auf bei diesem Kuchen.

Ich hatte vermutet, dass der Kasekuchen nicht sehr gut
gelingt, weil die Eischnee-Masse, die ich 1in der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/07/kaesekuchen-mit-cognac-rosinen/

Kichenmaschine geschlagen hatte, leider nicht sehr fest
geworden und ein wenig flussig geblieben ist. Aber in der
Fillmasse sind ja auch noch die Sahne und die Eigelbe, die der
Fillmasse Auftrieb und Festigkeit verleihen.

Ich habe auch nicht den uUblichen Mirbeteig fur den Kasekuchen
mit Zucker zubereitet, sondern den Murbeteig, den 1ich
normalerweise flr Tartes verwende, der ohne Zucker zubereitet
wird. Denn die Rosinen geben dem Kasekuchen ja nochmals etwas
Siule.

[amd-zlrecipe-recipe:676][amd-zlrecipe-recipe:676]

Schupfnudeln-Pfanne

Schupfnudeln kann man leicht selbst zubereiten, aus Mehl oder
Kartoffeln und Eiern. Wie Gnocchi oder Kroketten.

Bei diesem Rezept habe ich den leichteren Weg gewahlt und zwel
Packungen Kartoffel-Schupfnudeln verarbeitet, die schon fertig
zubereitet waren.

Dazu kommen noch durchwachsener Bauchspeck und Champignons.

Fertig ist ein leckeres Gericht, das einfach in zwei Pfannen
zubereitet wird. Unbedingt die Zutaten gute 10 Minuten Kkross
und knusprig fur viele Roststoffe anbraten.

[amd-zlrecipe-recipe:675]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/schupfnudeln-pfanne/

Spargel und Sauce Hollandaise

Dieses Mal, nun, man kann eigentlich nicht sagen, ein
Convenience-Produkt. Sondern vielleicht eher ein halbes
Convenience-Produkt.

Denn ich habe ein Kilo schon geschalten Spargel gekauft.

Da es aber bei diversen Supermarkten wie z.B. Edeka auch eine
Spargel-Schal-Maschine am Spargelstand gibt, wo man sich den
gekauften Spargel auch schalen lassen kann, ist der Kauf von
schon geschaltem Spargel in einer Verpackung nicht so sehr
verwerflich.

Und ich muss zugeben, dieser Spargel hat hervorragend
geschmeckt, sogar noch besser, als wenn ich Spargel mit der
Hand schale.

Da ich keinen groBen Topf oder sogar Spargeltopf habe, um den
Spargel in der vollen Lange zu garen, habe ich mir dieses Mal
damit beholfen und habe den Spargel in voller Lange einfach in
kochendem Wasser im Brater gegart. Leider waren auch einige
Spargel-Bruchstiucke vorhanden, die durch den Transport
gekommen sind.

Dazu gibt es nach dem Grundrezept zubereitete Sauce
Hollandaise.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:674]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/spargel-und-sauce-hollandaise-2/

Zitronen-Kuchen

Normalerweise bereite ich keine Fertigprodukte zu und
veroffentliche hierzu das Rezept in meinem Foodblog.

Nun, jetzt bin aber doch zu einer Packung Dr. Oetker Zitronen-
Wolke gekommen. Meine Mutter hatte mir zu Ostern ein kleines
Packchen geschickt. Und darin befand sich diese Backmischung.

Da ich die Backmischung naturlich nicht wegwerfen will, habe
ich sie einfach fir meinen sonntaglichen Kuchen zum Fruhstuck
und nachmittaglichen Kaffeetrinken gebacken.

Ich habe es mir aber natlurlich nicht nehmen lassen, die
Backmischung ein wenig mit dem Saft einer ausgepressten
Zitrone aufzupeppen.

Da ich leider keine Bio-Zitronen zur Verfugung hatte, konnte
ich leider den Schalen-Abrieb nicht mitverwenden. Schalen-
Abrieb von handelsublichen Zitronen kdnnen Sie nicht fur eine
Zubereitung verwenden. Das durfen Sie nicht. Die Schale
enthalt eventuell Wachs, Konservierungsstoffe oder
Insektenschutzmittel, die aufgetragen bzw. aufgespruht wurden.

[amd-zlrecipe-recipe:673]

Romanesco-Ragout und Penne
Rigate

Also dieses Ragout mit Gemluse, das dieses Gericht auch
vegetarisch macht, hat mir im Gegensatz zum Ragout mit Spargel
wirklich gut geschmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/05/zitronen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/

Die Sauce war wurzig und der Romanesco knackig.

Romanesco ist eine Zuchtart des Blumenkohl und ist gruner
Blumenkoh'l.

Ich habe ihn in kleine Rdschen geschnitten und auch den Strunk
verarbeitet.

Angebraten mit Schalotten und Knoblauch in Butter, dann Mehl
mit in der Butter angebraten und mit Wasser abgeloscht, um
eine Mehlschwitze und somit weille Sauce zu erstellen. Gewiurzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.

Als Beilage gibt es Penne Rigate.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]

Schweizer Wurstsalat

Ein leckerer Salat fur den Abend vor dem Fernseher.

Bestehend aus Wurst, in diesem Fall Lyoner, und Kase, 1in
diesem Fall Emmentaler.

Beides zu Julienne geschnitten. Ich hoffe, dass dieser
Begriff, der fur das Zubereiten von Gemuse verwendet wird und
nichts anderes bedeutet als dass man Gemuse in ganz feine,
dinne Streifen schneidet, auch in diesem Fall fur Wurst und
Kase angewendet werden kann.

Dann wie ein Salat angemacht mit WeiBwein-Essig, Olivendl,
Salz, Pfeffer, Zucker und ein wenig Salatkrauter.

Lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/03/schweizer-wurstsalat/

[amd-zlrecipe-recipe:672]

Nurnberger Rostbratwurste und
Gurken-Salat

Am heutigen Tag gibt es ein einfaches Gericht.

Wirste und Salat.

Aber das Gericht ist schnell zubereitet. In einigen Minuten.
Wurste in Fett in der Pfanne braten.

Gurken als Convenience-Produkt aus dem Glas nehmen, in dinne
Scheiben schneiden und servieren.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:671]

Spargel-Ragout und Penne
Rigate

Es ist das erste Mal, dass ich mit Spargel ein Ragout
zubereite. Ich habe mir fur dieses Rezept eine Anregung eines
Foodblog-Kollegen geholt.

Gruner Spargel hat ja den Vorteil, dass man ihn nicht schalen
muss. Einfach nur die holzigen Enden abschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/02/nuernberger-rostbratwuerste-und-gurken-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/02/nuernberger-rostbratwuerste-und-gurken-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/

Fur die Sauce bereite ich eine Mehlschwitze zu. Und brate
daflur mit den Spargeln zusammen Schalotten und Knoblauch an.

Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht. Ich muss allerdings
zugeben, ich hatte mir von dem Gericht mehr versprochen. Es
war zwar lecker, aber nicht unbedingt uberwaltigend.

Das nachste Mal also Spargel wieder klassisch mit Sauce
Hollandaise, Butter, Schinken oder angebraten in Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:669]

Garnelen, Gemuse und
Kokosmilch

Ein weiteres asiatisches Gericht.
Ich hatte Garnelen vorratig. Und auch Wakame-Algen.

Da ich diese verbrauchen wollte, habe ich einfach ein
einfaches asiatisches Gericht gezaubert.

Zusatzlich kommen noch Chinakohl, Mini-Pak-Choi und
Lauchzwiebel in das Gericht.

Die Sauce bilde ich aus Kokosmilch und Fisch-Sauce.

Pfannenrihren bedeutet bei asiatischen Gericht, die im Wok
zubereitet werden, dass man Ol im Wok erhitzt und dann
Fleisch, Fisch und/oder Gemuse unter standigem Rihren in dem
sich auf dem Boden sammelnden Ol gart. Garen Sie Zutaten
niemals zu lang im Wok, sie verlieren an Knackigkeit und
Frische. Das durfen Sie nicht. Immer nur einige Minuten
pfannenruhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

Das Gericht schmeckt herrlich fruchtig und frisch nach
Kokosnussmilch.

[amd-zlrecipe-recipe:668]



