Maultaschen mit Sardellen-
Butter

Maultaschen vertragen kraftige Geschmacksaromen. Noch dazu,
wenn sie eine solch kraftige Fullug haben wie diejenigen,die
ich gekauft hatte.

Ich habe daher einfach eine wirzige Sardellen-Butter kreiert.

Dazu zerlasse 1ich Butter 1in der Pfanne und gebe
kleingeschnittene Sardellenfilets hinein. Diese brate ich
einige Minuten an, wobei sie zum Teil in der Butter
zerschmelzen.

Dann brate ich die gegarten, kleingeschnittenen Maultaschen
darin an.

Ich wollte die Maultaschen zuerst, um dem Gericht noch mehr
Wirze zu geben, mit etwas Fisch-Sauce wirzen. Dann fiel mir
ein, dass asiatische Fisch-Sauce ja aus Sardellen hergstellt
wird, die in Salzlake gereift werden. Da hatte ich somit
eigentlich nur nochmals Sardellen in flussiger Form
hinzugegeben. Also liell ich die Fisch-Sauce einfach weg. Und
die ebenfalls angedachte dunkle Soja-Sauce 1liel8 ich auch
gleich weg. Die gebratenen Sardellen in der Butter geben
demGericht genugend Wurze, wie sich herausstellte. Nicht
einmal salzen muss man das Gericht.

Serviert in einem tiefen Pasta-Teller.
Garniert mit frisch zerkleinerter Petersilie.

Ein herrliches Gericht!

[amd-zlrecipe-recipe:556]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/29/maultaschen-mit-sardellen-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/29/maultaschen-mit-sardellen-butter/

Riesengarnelen, Speck,
Pastinaken und Eier

Hier habe ich einfach einmal ein wenig kreiert und Fisch und
Fleisch zusammengebracht.

In einem einfachen, schnell zuzubereitenden Pfannen-Gericht.

Das aber aufgrund des verwendeten Specks und der
Riesengarnelen doch in die Kategorie ,Surf’'n’Turf“ gehodrt.

Ich habe ja vor einigen Wochen das erste Mal Bratpastinaken
zubereitet. Ganz so, wie man Bratkartoffeln zubereitet. Also
erst in Wasser garen, dann in Scheiben schneiden wund
anschlieBend in Fett anbraten.

Und ich bin ein richtiger Fan von dieser Zubereitung geworden,
weil die Pastinaken wirklich sehr kross und nussig gelingen.

Also habe ich als weitere Zutat Bratpastinaken hinzugegeben.

Und als Abschluss kommen noch Eier uUber dieses einfache
Pfannen-Gericht.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:557]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/28/riesengarnelen-speck-pastinaken-und-eier/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/28/riesengarnelen-speck-pastinaken-und-eier/

Grune Gemusesuppe

Eine einfache, aber grine Gemusesuppe.
Fir die ich fast nur grunes Gemuse verwende.
Aber eben mit einigen Ausnahmen.

Versuchweise habe ich einmal etwas Apfel mit in die Suppe
gegeben, was aber sehr gut schmeckt.

Dazu noch etwas Gemusefond und Kokosnussmilch fur die Bruhe.

Als kleine Krdonung gebe ich noch jeweils zwei in Butter
gebratene Riesengarnelen auf die Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:558]

Geschmalzte Maultaschen

Ein klassisches schwabisches Gericht.

FiUr das ich auch original schwabische Maultaschen verwende,
wie die Packung verspricht.

Dazu Butterschmalz.

Und als Kronung sozusagen noch kleingeschnittene Petersilie
und etwas frisch geriebener Parmesan runden das Gericht ab.

Ein schnell zubereitetes Gericht, das ohne viele Zutaten und
Schnorkel daherkommt.

Aber ein ausgesprochen leckeres Gericht, das ich nur empfehlen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/28/gruene-gemuesesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/27/geschmaelzte-maultaschen-2/

kann.

[amd-zlrecipe-recipe:555]

Gedeckter Apfelkuchen XXL

Der allwochentliche Kuchen zum Sonntag.

Vor kurzem habe ich ja eine Kirbis-Tarte XXL gebacken, weil
ich einen Hokkaido-Kurbis mit satten 1,5 kg Gewicht
verarbeiten wollte.

Nun, dieses Mal trifft es mit dieser Bezeichnung einen
Apfelkuchen.

Ich hatte 10 Apfel vorratig. Ich esse sehr wenig Obst aus der
Hand so nebenher. Sondern verwende es dann meistens gleich fur
einen Obstkuchen.

So auch dieses Mal.

Ich wollte alle Apfel verarbeiten. Und 10 Apfel sind von der
Menge her recht viel fur einen normalen Apfelkuchen.

Also habe ich einen gedeckten Apfelkuchen gebacken, fur den
ich nicht eine Lage in zweli Kreisen angeordneten Apfelspalten
verwendet habe. Nein, die Menge an Apfeln erlaubte es, dass
ich zweli Lagen an Apfelspalten uUbereinander schichten konnte.

Und dann naturlich noch dazu eine Schicht Streusel obenauf.

Fertig ist ein schmackhafter, sehr hoher gedeckter
Apfelkuchen.

Unbedingt nachbacken!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/27/gedeckter-apfelkuchen-xxl/

[amd-zlrecipe-recipe:554]

Welsfilet, Riesengarnelen,
Gemuse und Langkorn-Reils

Hier habe ich einmal ein Fisch-Ragout mit Reis kreiert.

Fiur den Fisch bzw. die Meeresfruchte verwende ich Welsfilets
und Riesengarnelen.

Als Gemisesorten verwende ich Fenchel und Chicorée, beides
weilles Gemuse, das also sehr gut zu Fisch und Meeresfruchten
passt.

Und als Beilage den vor einigen Tagen schon einmal
zubereiteten, knusprigen und nussigen Langkorn-Reis mit Wild-
Reis.

Als Gewlrze verwende 1ich passend zum Fenchel auch
Fenchelsamen, die ich im Moérser fein moérsere. Und weile
Pfefferkdorner, ebenfalls passend zu diesem weiBen Gericht, die
ich ebenfalls im Morser fein morsere. Und etwas Curry.

Ich brate die Gewurze in der heiRen Butter an, um so die
meisten Geschmacksstoffe aus den Gewlrzen herauszukitzeln.

Die Sauce bilde ich mit etwas Chardonnay.
Abgeschmeckt wird mit Salz und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:553]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/

Haschee und Maultaschen

Bei diesem Rezept treffen sich zwei Welten.

Einmal die europaische oder besser gesagt deutsche Welt mit
schwabischen Maultaschen.

Dann die arabische und asiatische Welt mit dem Haschee, das
ich mit Baharat, Ingwer und Curry wurze.

Die Maultaschen, als Convenience-Produkt, gelingen natlrlich
gut und lecker.

Und das Haschee naturlich auch, es hat aufgrund der
verschiedenen Gewurze doch einen sehr 1leckeren und
interessanten Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:552]

Gebratene Regenbogen-Forelle
und Langkornreis

Na, da war bei mir doch tatsachlich ein Fisch-Tag angesagt.

Zum einen gab es als Abend-Snack vor dem Fernseher zuerst
eingelegte Matjesfilets, dann geraucherte Forellenfilets und
schlieBlich noch geraucherte Makrelenfilets. Zwar vom
Discounter, aber mit zwei Schrippen zusammen einfach lecker.

Ja, und als Hauptgericht gibt es gebratene Regenbogen-
Forellen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/25/haschee-und-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/24/gebratene-regenbogen-forelle-und-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/24/gebratene-regenbogen-forelle-und-langkornreis/

Bei Fisch finden ja die drei ,S“ Anwendung — Saubern, Salzen
und Sauern. Letzteres kann ich nicht direkt mit Zitrone
machen, wie man es gewohnlich tut, denn ich habe keine mehr
vorratig. Aber ich sauere die Forellen sozusagen indirekt, da
ich sie in Chardonnay gare, der ja auch betrachtliche Saure
hat.

Ich wiurze die Forellen innen und auBen nur mit Salz und
Pfeffer. Als Wirze und Fullung verwende ich sehr viel frische
Rosmarin-Zweige und kleingeschnittenenen Knoblauch, womit ich
die Forellen auch einige Stunden amrineire

Die Zweige entferne ich nach dem Garen, der Knoblauch bleibt
in der Bauchhdhle und kann dann mitgegessen werden.

Die gegarten Forellen haben tatsachlich einen schonen,
leichten Duft nach Krauter, in diesem Fall Rosmarin. Und
duften naturlich auch herrlich nach Knoblauch.

Und als Kenner wissen Sie ja, dass die Backchen des Fisches
das delikateste sind.

Ich habe Fisch auf diese Weise vor sehr langer Zeit schon
einmal zubereitet und diese Zubereitung damals auch gelernt.
Ich war vor etwa 30 Jahren einen Monat bei einer franzosischen
Familie im ElsaB, um Franzdsisch zu lernen. Die Ehefrau und
GroBmutter schickte mich einmal in der Woche auf den dortigen
Markt, um Forellen und frische Krauter zu kaufen.

Zuhause bereitete ich dann aus Butter, frischen Krautern wie
Rosmarin, Thymian und Petersilie und Knoblauch eine Persilade
zu, also eine Art Krauter-Knoblauch-Butter, mit der der
Bauchraum der Forellen ausgefullt und mit der sie dann in der
Pfanne gegart wurden. Sehr lecker.

Als Beilage verwende ich Langkornreis, der mit Wildreis
gemischt ist. Wenn ich mich recht erinnere, ist es das erste
Mal, dass ich Wildreis esse. Er hat zusammen mit dem
Langkornreis eine langere Garzeit als ublicher Parboiled-Reis



oder gar Basmati-Reis. Aber er schmeckt sehr knusprig und
nussig und ist als Beilage fur die schonen Forellen wirklich
sehr gut geeignet.

Wie schon erwahnt, gare ich die Forellen in Chardonnay, mit
dem ich ein leckeres WeiRwein-SoRchen zubereite und dann Uuber
den Reis verteile.

[amd-zlrecipe-recipe:551][amd-zlrecipe-recipe:551]

Putenbrustfilet, Champignons
und Bandnudeln

Nachdem mir das Putenbrustfilet in Rotwein-Sauce in den
letzten Tagen so gut geschmeckt hat und ich davon auch noch
vorratig hatte, habe ich es es einfach nochmals zubereitet.
Diesmal auch mit Champignons. Aber als weitere Beilage
Bandnudeln.

Die Sauce bereite ich, wie im anderen Rezept erwahnt, fast
klassisch zu. Ich verwende einen guten Merlot. Und viele
Gewlrze wie Sternanis, Pfefferkdrner, Piment, Wacholderbeeren,
Nelke, Kardamom, Chili-Schote und Lorbeerblatter, die ich in
einem Gewurzsackchen in den Merlot gebe und somit mit dem
Filet mitgare. Es ergibt eine sehr wohlschmeckende Rotwein-
Sauce, die nicht nachgewurzt werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:550][amd-zlrecipe-recipe:550]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/23/putenbrustfilet-champignons-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/23/putenbrustfilet-champignons-und-bandnudeln/

Putenbrustfilet, Champignons
und Tagliatelle

Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs.
Ich habe Putenbrustfilet gewahlt.

Dazu als Beilage weiBe Champignons, die ich zusammen mit dem
Filet im Brater im Backofen gare.

Als weitere Beilage kommt eine kleine Portion Tagliatelle
hinzu. Da ich nur jeweils eine kleine Portion davon auf den
Tellern drapiere, verwende ich hierfir jeweils einen Eierring,
um die Pasta optisch ein wenig schon auf die Teller zu
bekommen. Noch im Eierring befindlich gebe ich von der
kostlichen Sauce vor dem Servieren Uber die Pasta.

Die Sauce bereite ich fast klassisch zu. Ich verwende einen
guten Merlot. Und viele Gewlurze wie Sternanis, Pfefferkorner,
Piment, Wacholderbeeren, Nelke, Kardamom, Chili-Schote und
Lorbeerblatter, die ich in einem Gewirzsackchen in den Meelot
gebe und somit mit dem Filet mitgare. Es ergibt eine sehr
wohlschmeckende Rotwein-Sauce, die nicht nachgewlirzt werden
muss.

[amd-zlrecipe-recipe:549]

Bohnen-Eintopf mit Bauchspeck
und Suppenfleisch

Ein einfacher Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/22/putenbrustfilet-champignons-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/22/putenbrustfilet-champignons-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/21/bohnen-eintopf-mit-bauchspeck-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/21/bohnen-eintopf-mit-bauchspeck-und-suppenfleisch/

Mit Bohnen als Hauptzutat.

Ich verfeinere den Eintopf noch mit etwas Bauchspeck und
Suppenfleisch.

Dazu noch Wurzeln, Kartoffeln und Kohlrabi.
Gewurzt mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Bohnenkraut.
Fir die Briuhe verwende ich selbst zubereiteten Gemisefond.

[amd-zlrecipe-recipe:548]

Hahnchenbrustfilet und
Jasmin-Reis mit Chardonnay-
Sauce

Ich brate Hahnchenbrustfilets in Butter an und gare sie dann
in Chardonnay.

Vorher wurze ich die Filets mit Garam Masala und Salz.

Die Filets gelingen bei einer Garzeit von 15 Minuten genau a
point, sie sind innen noch leicht rosé und saftig.

Als Beilage verwende ich Jasmin-Reis, der sehr knackig und
nussig schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:547]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/haehnchenbrustfilet-und-jasmin-reis-mit-chardonnay-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/haehnchenbrustfilet-und-jasmin-reis-mit-chardonnay-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/haehnchenbrustfilet-und-jasmin-reis-mit-chardonnay-sauce/

Fleischballchen-Eintopf

Ein leckerer Eintopf.
Fir den ich Fleischballchen aus Hackfleisch zubereite.

Als weitere Hauptzutat fur den Eintopf verwende ich sehr viele
Wurzeln.

Und als weitere Zutaten einige Kartoffeln, etwas
Knollensellerie und etwas Kohlrabi.

Fur die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:545]

Kiirbis-Tarte XXL

Ich hatte einen schonen, groflen Hokkaido-Kirbis. Mit satten
1,5 kg Gewicht.

Diesen wollte ich naturlich komplett verwerten und zubereiten
und nicht nur z.B. die Halfte davon.

Da die Menge des Kurbis fur eine normale Tarte etwas zu viel
ist, da die Menge an Eiern und Sahne dafur nicht ausreichen
wurden und die Fullmasse dadurch vermutlich nicht fest und
kompakt werden wurde, habe ich etwas umgedacht.

Und einfach eine Tarte XXL gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/fleischbaellchen-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/kuerbis-tarte-xxl/

Und zwar mit der 1 1/2-fachen Menge der normalen Fullmasse.
Also anstelle vier Eier und 200 ml Sahne verwende ich einfach
sechs Eier und 300 ml Sahne.

Das reicht aus, um mit dieser Menge an Kirbis eine feste und
kompakte Fullmasse zu erstellen, die auch gebacken werden
kann.

Auch die Backzeit nimmt aufgrund der Menge der Fullmasse und
der dicke der Tarte naturlich zu. Um die Tarte gut
durchzubacken, wahle ich ebenfalls die 1 1/2-fache Backzeit
und backe sie 1,5 Stunden.

Diese Tarte ist aufgrund der verwendeten Menge an Kurbis nun
eigentlich nicht mehr sehr flach und dinn und somit eigentlich
keine Tarte mehr. Ich sollte sie vielleicht eher als Kurbis-
Kuchen bezeichnen.

[amd-zlrecipe-recipe:546]

Tofu, Champignons, Chinakohl
und Jasmin-Reils

Ein vegetarisches Gericht. Und gleichzeitig ein asiatisches
Gericht. Das ich selbst kreiert habe. Aber in der einen oder
anderen Variation sicherlich auch in einem China-Restaurant zu
bekommen ist.

Als Hauptzutat verwende ich gewurzten Tofu, den ich in kleine
Stucke schneide.

Dazu als weitere Zuaten weille Champignons und Chinakohl.

Die Sauce bilde ich aus Hoisin- und Fisch-Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/tofu-champignons-chinakohl-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/tofu-champignons-chinakohl-und-jasmin-reis/

Und als Beilage gibt es dieses Mal, als Variante zu Mi-Nudeln
oder Basmati-Reis, knackigen und nussigen Jasmin-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:544]

Hahnchenbrust-Kartoffel-
Spitzkohl-Auflauf

Y

Vbr démuGérehm

Ich verwende hier drei Hauptzutaten fur einen Auflauf.
Und zwar Hahnchenbrustfilet. Kartoffeln. Und Spitzkohl.
Ich wirze den Auflauf nur leicht mit Salz.

Und gebe zum Garen selbst zubereiteten Gemusefond in die
Auflaufform.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/

Zum Uberbacken gebe ich geriebenen Gouda lber den Auflauf.

Das Filet gelingt saftig. Die Kartoffeln sind knackig. Und
auch der Spitzkohl ist sehr lecker und wohlschmeckend.

Fertig ist eine Gericht fur eine Person.

[amd-zlrecipe-recipe:543]



