Putensteaks und
Stangensellerie-Gemiise 1n
welller Sauce

Dies ist einmal ein ausgefallen schlotziges Gericht, mit
leckeren, wurzigen Putensteaks und einem feinen Gemise 1in
einer schlotzigen, weillen Sauce, zubereitet aus Creme fraiche.

Ich brate die Steaks, mit Paprika, Salz und Pfeffer gewlrzt,
nur jeweils einige Minuten in Olivenol an.

Fur das Gemise verwende ich kleingeschnittene Zwiebeln und
Knoblauch, die ich in Butter andunste. Dazu kleingeschnittener
Staudensellerie. Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
reinem Wasser.

Das Gericht ist wirklich gut gelungen und hat mir hervorragend
geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:618][amd-zlrecipe-recipe:618]

Bratwurste und Kartoffel-
Kroketten

Nun, dieses ist der zweite Versuch bei der Zubereitung von
frischen Kroketten. Dieses Mal mit Kartoffeln. Und dieser
Versuch ist wahrlich voéllig daneben gegangen.

Ich beschreibe hier die Zubereitung, rate jedoch, dieses
Rezept nicht nachzukochen.
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Asu diesem Grund gibt es auch nur zwei Fotos der gebratenenen
Bratwlrste.

Ich muss mich einmal informieren, wie originale Kroketten
zubereitet werden. Sollten sie doch aus rohren, geraspelten
Kartoffeln zubereitet werden? Eventuell sogar noch mit Eiern
als Bindemittel? Und nicht aus Kartoffelbrei? Nun, bei den
Pastinaken hat diese Zubereitung funktioniert, zwar optisch
nicht ansprechend, aber doch zufriedenstellend und
schmackhaft.

Bei den Kartoffel-Kroketten ging das aber vdllig schief. Die
Kroketten losten sich beim Frittieren im Fett fast auf und ich
erhielt auf diese Weise nur einen frittierten Kartoffelbrei.
Keine einzelnen Kroketten waren mehr vorhanden.

Als Hauptzutat sind fur dieses Gericht Bratwlrste gedacht, die
als einzig Verwertbares uUbrig blieben, also nichts
Weltbewegendes, aber eben schon kross und lecker.

Nachtrag: Okay, ich habe mich informiert. Kroketten werden
zwar tatsachlich aus gekochten Kartoffeln zubereitet. Aber mit
Eigelben als Bindemittel, ebenso wie Gnocchi. Zusatzlich
werden sie noch mit Mehl, Eiweif und Semmelbrodsel paniert, um
die bei Kroketten bekannte knusprige Hulle zu erhalten. Also,
wer dieses Gericht hier nun doch zubereiten will, uberliest
eben einfach meine misslungene Zubereitung mit den frittierten
Kartoffelbrei-Kroketten und bereitet sie wie hier im Nachtrag
beschrieben zu.

[amd-zlrecipe-recipe:617]



Rumpsteak und Pastinaken-
Kroketten

Es ist meines Wissens das erste Mal, dass ich Kroketten frisch
zubereite.

Und zwar aus Pastinaken. Diese putzen, schalen, kleinschneiden
und in kochendem Wasser garen.

Dann mit dem Plrierstab purieren, mit Essloffeln in kleine
Krokettenform bringen und in der Friteuse frittieren.

Nun gut, ich weill nicht, ob dies das Original-Rezept fur
Kroketten ist. Und das Ergebnis ist auch fur das erste Mal
eher bescheiden, denn so ansprechend sehen die Kroketten nicht
aus. Aber auf Anhieb kann ja nicht unbedingt alles gelingen.
Sie sehen nicht besonders gut aus, zumindest wenn man sie mit
tiefgekihlter Convenience-Ware vergleicht. Aber sie sind
lecker und schmackhaft. Und wenn ich noch ein wenig Uube,
konnte daraus dann einmal eine richtig gute, auch optisch
ansprechende Beilage werden. Das nachste Mal eben mit frischen
Kartoffeln.

Und ja, dies ist das zweite Rezept mit einem leckeren Steak in
diesem Monat. Ich hatte die Rumpsteaks eben in der Doppel-
Packung gekauft und vom letzten Einkauf bzw. der letzten
Zubereitung noch zwei Rumpsteaks ubrig.

Diese gibt es nun schon kross gebraten und rare zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:616]
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Hahnchen-0berschenkel und
Bohnen-Gemuse

Ich bereite heute ein Gericht mit Hahnchen-0Oberschenkeln zu.
Dazu als kleine Beilage ein Gemuse mit Gartenbohnen.

Ich esse Hahnchen-0Oberschenkel sehr gerne. Sie sind eine echte
Alternative zum Hahnchenbrustfilet und haben sehr viel
Fleisch. Ich wirze sie nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer und gare sie nach dem Anbraten in einem Weilwein-
SoRchen.

Ich zerteile die Bohnen nach dem Putzen einfach in grobe
Stlcke, gare sie in kochendem Salzwasser, wlrze sie mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker und gebe fur mehr Geschmack
etwas Bohnenkraut hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:614]

Hahnchenbrustfilets und
Kartoffelspalten

Ein puristisches Gericht. Sehr wenige Zutaten. Sehr schnell
zubereitet. Man benotigt nur zwel Pfannen.

Und eben alles sehr gut kross gebraten, Filets wie Kartoffeln.

Sehr lecker!
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[amd-zlrecipe-recipe:615][amd-zlrecipe-recipe:615]

Rotwein-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Sonntag.

Ich wollte einmal seit einiger Zeit wieder einen schonen
Riuhrkuchen backen. Und nicht wie bisher immer Tartes mit Obst
in der Fullmasse.

Nun, ich dachte zunachst daran, einen klassischen Marmorkuchen
zu backen und war mir ziemlich sicher, dass ich noch Kakao-
Pulver im Vorratsschrank hatte. Dem war aber leider nicht so,
ich hatte mich doch tatsachlich getauscht.

Also musste ich kurzfristig umdisponieren und ein anderes
Rezept wahlen.

Einen einfachen Ruhrkuchen wollte ich nicht backen. Also
entschied ich mich fidr einen Rotwein-Kuchen, wobei ich in den
normalen RuUhrteig einfach ein halbes Glas Rotwein
hineingegeben habe.

Da der Ruhrteig dadurch natirlich etwas flussig wird und der
Kuchen beim Backen eventuell nicht durchbackt, sondern
vielleicht innen noch flussig bleibt, habe ich zusatzlich zum
normalen Ruhrkuchen-Rezept noch 100 g Mehl und zwei Eier
gegeben.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhafter Ruhrkuchen, der eine
leichte Rotwein-Note hat.

[amd-zlrecipe-recipe:612][amd-zlrecipe-recipe:612]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/17/rotwein-kuchen/

Pute, Gemiise und Basmati-Reis
asliatisch

Ein einfaches, asiatisches Rezept.
Als Fleisch bot sich Putenschnitzel an.

Und als Gemuse verwende ich dasjenige, das ich gerade vorratig
hatte, namlich Chicorée, Staudensellerie und Chmapignons.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:610]

Bohnen-Eintopf

Ein einfacher, wirziger Eintopf. Mit der Hauptzutat Kidney-
Bohnen.

Als weiteres Gemlse kommen Wurzeln, Stangenbohnen, Mais,
Schalotten und Knoblauch hinzu.

Und natirlich fir mehr Wirze und Aroma durchwachsener
Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:609]
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Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schones Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:608]

Pfannkuchen mit Kirsch-
Heidelbeere-Marmelade

Noch ein weiteres vegetarisches Rezept.
Ein einfacher Pfannkuchen, zubereitet aus Mehl, Milch und Ei.

Dazu eine ebenfalls einfache Kirsch-Himbeere-Marmelade, die
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ich Uber den gebackenen Pfannkuchen auf dem Teller gebe.

Man kann auch anstelle eines Pfannkuchens eine Crépe
zubereiten, dazu macht man einfach den Teig dunnflissiger und
brat diesen dann auch dunner in der Pfanne aus.

[amd-zlrecipe-recipe:607]

Pfannkuchen mit Himbeer-
Marmelade

Ein weiteres vegetarisches Rezept.
Ein einfacher Pfannkuchen, zubereitet aus Mehl, Milch und Ei.

Dazu eine ebenfalls einfache Himbeer-Marmelade, die ich uber
den gebackenen Pfannkuchen auf dem Teller gebe.

Man kann auch anstelle eines Pfannkuchens eine Crépe
zubereiten, dazu macht man einfach den Teig dunnflissiger und
brat diesen dann auch dunner in der Pfanne aus.

[amd-zlrecipe-recipe:606]

Uberbackene Chicorée und
Jasmin-Reils

Jetzt habe ich in den letzten Tagen Uberbackenen Romana-Salat
zubereitet, und wider Erwarten war das Gericht doch sehr
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schmackhaft, auch wenn es vegetarisch und somit ohne Fleisch
war. Aber der zum Uberbacken verwendete Gouda war doch sehr
wlrzig.

Aus diesem Grund habe dieses Gericht sozusagen nochmals
nachgekocht, aber mit einem anderen Salat, und zwar Chicorée.

Sonst habe ich an dem Rezept nicht viel verandert.

[amd-zlrecipe-recipe:605]

Uberbackene Romana-Salate und
Jasmin-Reils

Dunkle Wolken ziehen an meinem Foodblog-Horizont auf. Vier
vegetarische Rezepte werden in den kommenden Tagen
veroffentlicht. Also vier Tage kein Fleisch. Aber ich habe mir
diese Rezepte ausgedacht, also bereite ich die Gerichte auch
zu und veroffentliche die jeweiligen Rezepte mit Foodfotos.

Den Anfang mache ich mit Uberbackenem Romana-Salat.

Dazu halbiere ich einfach Romana-Salat langs, brate die
Halften in Butter an und Uberbacke sie jeweils mit einer
Scheibe Gouda.

Als Beilage wahle ich Jasmin-Reis, fur den ich mit den Romana-
Salaten beim Uberbacken ein kleines WeiBwein-SdRchen
Zubereite.

Fertig ist das vegetarische Rezept.
Aber eben ohne Fleisch. []

Erstaunlicherweise stort dies aber bei diesem Gericht nicht
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unbedingt, denn der Gouda gibt doch ein sehr wirziges und
herzhaftes Aroma an die Romana-Salate und die Sauce ab.

Und der Jasmin-Reis hat naturlich den Vorteil, dass er auch
ohne oder mit nur weng Sauce auskommt, denn er bringt selbst
einen ausreichenden Geschmack mit.

[amd-zlrecipe-recipe:604]

Geraspelte Apfel-Tarte

Der wochentliche Kuchen bzw. die Tarte. Fur das Friuhstiuck am
Sonntag und den nachmittaglichen Kaffee.

Ausnahmsweise bereite ich einmal keinen gewdhnlichen
Apfelkuchen bzw. -tarte zu, fur die man Apfelspalten
verwendet. Man kennt dies ja vom gedeckten Apfelkuchen, wenn
man die Apfelspalten in zwei Kreisen auf den Murbeteig in der
Backform gibt und mit Streuseln bedeckt. Oder eben die
Apfelspalten nochmals quer drittelt und in die Fullmasse einer
Tarte gibt.

Nein, dieses Mal habe ich die Apfel geputzt, geschalt, das
Kerngehause entfernt und in Spalten geschnitten. Und dann in
der Kichenmaschine zerkleinert. Man kann sie auch in die
Kichenmaschine geben und fein reiben lassen. Das ergibt eine
Art Apfelbrei, der ein wenig an Apfelmus erinnert.

Diesen gebe ich in die Fullmasse aus Eierstich mit Eiern und
Schlagsahne.

Und siehe da, es gelingt eine sehr schone Apfel-Tarte. Schon
kompakt, sehr wohlschmeckend und saftig. Mit einem sehr
schonen Apfel-Aroma und -Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/geraspelte-apfel-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:603]

Irisches Beefsteak und
Spargel in Rotweiln-Sauce

Dieses Mal, da ich von den ersten Spargel noch ein Pfund Ubrig
hatte, auch erneut ein kraftiges Stuck Fleisch, namlich
irisches Beefsteak. Mit gegarten Spargel als Beilage.

Ich brate die irischen Beefsteaks nur kurz in Butter auf
jeweils beiden Seiten an, losche dann mit einem Merlot ab,
lose die Roststoffe vom Anbraten der irischen Beefsteaks vom
Pfannenboden, erhalte so eine leckere Sauce, die ich uber die
Spargel gebe, und natidrlich herrlich medium rare gebratene
Steaks.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:602]

Spargelcreme-Suppe

Heute gibt es zuerst einmal eine Spargelcreme-Suppe.

Ich hatte ja in den letzten zwei Tagen zwei Male Spargel
zubereitet und die Spargelschalen von 1 kg Spargel Ubrig.

Ich habe sie einfach eine Stunde in kochendem Wasser
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ausgekocht.

Nun, dann hat man nur ein einziges Problem. Man hat zwar nach
dem Auskochen das herrliche Spargel-Aroma im Wasser. Jedoch
fast keinen Geschmack fur eine Suppe. Auch wirzen mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer nutzen da wenig. Ich kenne
daher eigentlich nur zwei Methoden, doch eine leckere
Spargelcreme-Suppe zu erhalten.

Entweder man verwendet von Anfang an gleich selbst
zubereiteten Gemusefond, in dem man die Spargelschalen
auskocht.

Oder man muss doch nach dem Auskochen auf Gemusebruh-Pulver
zuruckgreifen, um dem Wasser doch ein kraftiges Suppenaroma zu
verleihen. Diesen zweiten Weg bin ich bei diesem Rezept
gegangen.

Die Suppe hat ubrigens nach dem Auskochen keine schone Farbe,
ein eher helles Braun. Da ich die Suppe jedoch nach dem
Kochen, wenn sie nicht mehr kocht, mit einem Eigelb legiere,
bekommt sie dann doch eine schone, gelbe Farbe, wie sie eine
Spargelcreme-Suppe haben sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:601][amd-zlrecipe-recipe:601]



