20-jahriges Jubilaum

Meine Bucher

Nein, ein 20-jahriges Jubilaum feiere ich mit meinem Foodblog
noch nicht. Sondern erst ein 6-jahriges Jubilaum Ende Mai
2018. Aber ich feiere genau in diesem Monat mein 20-jahriges
Jubilaum mit meinem Verlag Thomas Biedermann, Buch-Schmiede.
Und da ich in meinem Verlag auch Koch- und Backblucher
veroffentlicht habe, will ich dies hier gern mitteilen.

Ich habe in diesen 20 Jahren 19 Bucher veroffentlicht. Ein
Buch ist vergriffen. Ich habe somit jedes Jahr ein Buch
veroffentlicht. Ich schreibe meine meisten Bicher selbst. Nur
ein Buch eines Fremdautors habe ich verdffentlicht.

Die meisten Bucher habe ich in der Kategorie Design
veroffentlicht, und zwar sechs. Desweiteren in der Kategorie
Kochen, namlich vier.

Ich habe diese Bucher in insgesamt 55 Variationen, also
Medientypen veroffentlicht. Und zwar in den Medientypen:

Print
eBook-PDF
eBook-ePub
eBook-Kindle
eBook-iBook

Ic bstelle Ihnen fur die Feier meines Jubildums bei Threm
Bestellvorgang einen 20-%-Geschenkgutschein zur Verfugung.
Dieser Gutschein gilt drei Monate bis zum 30.06.2018 fur alle


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/01/20-jaehriges-jubilaeum/

Bucher und alle Medientypen. Geben Sie einfach bei Ihrer
Bestellung auf meinem Buchshop https://www.buch-schmie.de den
Gutscheincode

20jahrigesjubilaum
ein.

Ich freue mich auf weitere Jahre mit meinem Verlag. Und auf
viele neue Bucher.

Seehecht-Filets mit
Salzkartoffeln

Traditionell wird bei Christen am Karfreitag kein Fleisch-
Gericht, sondern ein Fisch-Gericht zubereitet, zur Erinnerung
an die Kreuzigung Jesu an diesem Tag. So bereite ich heute ein
Fisch-Gericht mit Seehecht zu.

So weit wie konservative, traditionelle Christen gehe ich aber
nicht, dass ich jeden Freitag in der Woche ein Fisch-Gericht
zubereite, also auch das ganze Jahr uber. Das mache ich nicht.

Ich habe fertig marinierte Seehecht-Filets gekauft, eingelegt
in eine Marinade aus Olivendl und Rosmarin.

Dazu bereite ich als Beilage einfach Salzkartoffeln zu, die
ich noch etwas verfeinere, indem ich Krauterbutter dariber
gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:328]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/30/seehecht-filets-mit-salzkartoffeln/
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Thuringer Rostbratwirste,
Bohnengemuse und
Kartoffelstampf

Ein rustikales Gericht. Zu dem man nicht viel berichten kann.
Einfach Rostbratwilrste aus der Packung.

Ein wenig Bohnen geputzt, zerkleinert und gegart. Gewlrzt mit
Salz, Pfeffer und Bohnenkraut.

Fur den Kartoffelstampf einfach geschalte Kartoffeln gegart,
mit dem Kartoffelstampfer zerstampft und ein wenig Milch
untergemischt. Gewlrzt mit Paprika-Pulver Salz, Pfeffer,
Muskat und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:327]

Geschmalzte Maultaschen 1in
Austern-Sauce

Dieses Gericht zieht sich durch mehrere Lander.

Die Mauktaschen aind schwabisch, und das verwendete
Butterschmalz naturlich typisch deutsch. Die Austern-Sauce ist
asiatisch, oder noch genauer chinesisch. Und der zum Garnieren
verwendete, frisch geriebene Parmesan naturlich italienisch.
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Neben dem Schreiben und Verdffentlichen von Blogposts in
meinem Foodblog und meinen anderen selbststandigen Tatigkeiten
betreibe ich natirlich nebenbei auch Dinge rein zum Vergnugen
oder als Sport. So spiele ich seit einger Zeit ab und zu zum
Spal Online-Casino. Auch hier ist es so, dass sich dies Uuber
mehrere Lander hinwegzieht. Denn Spielautomaten sind
eigentlich in jedem Land gleich. Nur die geringe Beschriftung
differiert ein wenig, ist aber problemlos zu verstehen. In
letzter Zeit haben mir vor allem diese Wild Jack

Spielautomaten gefallen. Ich investiere einige Euros flr ein
Online-Casimo-Spiel. Habe einen kurzen Zeitvertreib und SpaRB.
Und manchmal gewinne ich sogar den einen oder anderen Euro
dadurch.

Probiert es doch einmal aus! Es macht Spal.

Und mit diesem Gericht dazu habt Ihr einen kleinen Abend-
Snack.

[amd-zlrecipe-recipe:326]

Putenfleisch 1n scharfer
Orangen-Sauce mit Basmati-
Reis

Diesmal ein asiatisch anmutendes Gericht, das aber durchaus
auch aus einer anderen Kiche stammen kann.

Ich verwende Putenfleisch.

Dazu in Scheiben geschnittene Champignons.
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https://de.wildjackcasino.com/spielautomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/

Und kleingeschnittene Orangen.
Die Sauce bilde ich aus Orangensaft und etwas Rotwein-Essig.

Und um die Sauce sull-scharf zu machen, gebe 1ich
kleingeschnittene rote Chili-Schoten in die Sauce.

Dazu Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:325]

Putenfleisch in Bihun-Sauce
mit Basmati-Reils

Hier bereite ich wieder einmal ein asiatisches Gericht zu, fur
das ich eine Suppe als Convenience-Produkt verwende, was ich
ja schon des o6fteren getan habe.

Es ist einfach auch das Prinzip der Suppen-und Saucen-
Konserven-Hersteller. Etwas flissig ist es eine Suppe, etwas
reduziert und eingedickt eine Sauce. Oder eben Suppen-/Saucen-
Pulver mit viel oder wenig Flussigkeit.

Fur dieses Gericht verwende ich Bihun-Suppe aus der Dose.

Auf der Dose der Bihun-Suppe steht zwar, dass die Suppe leicht
scharf sei. Dies trifft jedoch nicht zu, sie ist nicht scharf.

Dazu Basmati-Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/26/putenfleisch-in-bihun-sauce-mit-basmati-reis/
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[amd-zlrecipe-recipe:324]

Mandarinen-Tarte

Ich wollte eine sulle Tarte zubereiten und schaute daher beil
meinem Discounter, welches Obst er denn gerade vorratig hat.
Nun, es gibt schon Erdbeeren. Sie sind vermutlich aus Spanien.
Und Pflaumen und Pfirsiche. Vermutlich ebenfalls aus Spanien.
Da dies aber keine Saisonware ist, habe ich sie nicht gekauft.

Orangen sind zwar auch keine Saisonware, sie sind ja das ganze
Jahr Uber zu bekommen. Also habe ich einen Beutel davon
gekauft.

Als ich zuhause war, kam jedoch mein Nachbar vorbei. Er habe
eine ganze Kiste mit Mandarinen, und er wolle mir davon einen
Beutel schenken, weil er eben so viele davon habe.

Also nahm ich eben die Madarinen und verwendete diese fur die
suRe Tarte.

[amd-zlrecipe-recipe:323]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/25/mandarinen-tarte/

Hackfleisch-Zwiebel-Pfanne

Ein einfaches Gericht. Und sehr schnell zubereitet.
Hackfleisch hat man eigentlich immer zuhause im Gefrierschrank
vorratig. Und Zwiebeln oder Schalotten im Gemusefach des
Kihlschranks auch.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten frischen Krautern wie
Rosmarin und Salbei.

Ich bilde ein kleines SoRchen mit einem Schuss Merlot.

Garniert wird mit etwas frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:322]

Innereien-Pasta-Pfanne

Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, fur das ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drusengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
langer an, die Leber und Niere jedoch etwas kurzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.
Und gestuckelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich wirze mit sufem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
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Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbei
und Thymian.

Ein kleines SoRchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:321]

Rosenkohl-Auflauf

Hier bereite ich einen vegetarischen Auflauf zu. Mit
Rosenkohl.

Dazu noch Kartoffeln, Pasta, rote Zwiebel und gestuckelte
Tomaten aus der Dose.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegtem Rosmarin, Salbei und Thymian.

Die Auflaufform gielle ich mit Gemusefond auf, damit die
Zutaten darin garen konnen.

Ich gebe geriebenen Gouda-Kése zum Uberbacken und Garnieren
auf den Auflauf.

[amd-zlrecipe-recipe:320]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/12/rosenkohl-auflauf/

Gebackener Schweinebauch mit
Bohnen-Gemuse

Ich liebe auch Schweinebauch. Ich habe ihn schon in den
unterschiedlichsten Weisen zubereitet. Daher habe ich den
Gerichten mit Schweinebauch auch eine eigene Kategorie 1in
meinem Foodblog gegeben.

Manche sagen ja, dass Schweinebauch nicht sehr schmackhaft und
gesund 1ist, da er ja sehr fett ist. Ich finde ihn sehr
schmackhaft, ob kross gebraten oder gegrillt oder auch in
anderer Weise gegart oder zubereitet.

Diesmal mariniere ich ihn in einer Grill- und Wurz-Sauce, die
ich schon des ofteren fur die unterschiedlichsten Zutaten
verwendet habe, die ich gegrillt oder im Backofen gegart habe.
Dann gebe ich ihn fur eine halbe Stunde in den Backofen.

Die Schwarte am Schweinebauch kann daran bleiben, sie ist nach
einer Stunde Backzeit schon knusprig.

Dazu gibt es ein einfaches Bohnen-Gemuse, das ich mit
Bohnenkraut wurze. Fur das Gemuse bereite ich als helle Sauce
eine Béchamel-Sauce zu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:319]
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Gebratener Pansen 1in
Béchamel-Sauce mit Knodeln

Ich liebe ja in Butter kross gebratenen Pansen uber alles.

Man wahlt dazu einfach eine Beilage wie Pasta, Knodel oder
Reis nach Wahl.

Und bereitet ebenso eine Sauce nach Wahl zu.

Dann gibt man die Beilage auf einen Teller, gibt viel Sauce
daruber und erstellt einen Saucenspiegel auf dem Teller. Dann
gibt man den Pansen auf den Saucenspiegel, so dass der Pansen
seine krosse Knusprigkeit behalt. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:318]

Uberbackene Koteletts mit
Spiegelel

Ein kleiner Abend-Snack vor dem Fernseher.

Ich hatte noch vier Schweine-Koteletts ubrig.

Ich wirze sie mit siBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Versuchsweise habe ich auf jede Seite der Koteletts auch eine
Prise Zucker als Geschmacksverstarker gegeben.

Ich brate sie in der Pfanne.

Gebe jeweils eine grolBBe Portion geriebenen Gouda darauf und
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uberbacke sie unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder
im Backofen.

Wahrenddessen brate ich noch Spiegeleier im Eierring. Und gebe
diese dann auf die uUberbackenen Koteletts.

Et voila habe ich einen schmackhaften Abend-Snack.

[amd-zlrecipe-recipe:317]

Gulasch mit Bandnudeln

Ein einfaches Gulasch. Zubereitet aus Rindfleisch. Wie es sich
flur ein gutes Gulasch gehort, verwende ich jeweils eine Halfte
Rinder-Gulasch und eine Halfte Zwiebeln. Dazu noch einige
Knoblauchzehen.

Ich wirze mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Und gebe
auch noch etwas Kreuzkiummel und Garam Masala hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Rotwein.

Als Geschmacksverstarker kommt wie immer beli salzigen
Gerichten eine Prise Zucker hinzu.

FUr ein gutes Gulasch lasse ich es eine Stunde schmoren.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:315]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/06/gulasch-mit-bandnudeln/

Rotkohl-Tarte

Eine pikante Tarte. Zubereitet mit sehr viel Rotkohl. Den ich
der Einfachheit halber als Convenience-Produkt aus der Packung
nehme.

FUr Wirze gebe ich noch Speck hinzu, den ich in der
Klichenmaschine fein zerkleinere, so dass es fast ein Speck-Mus
ist.

Als Geschmacksverstarker kommt eine Prise Zucker hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:316]

Hihnchen-Ragout mit Basmati-
Reis
Ein Ragout. Mit HuUhnchenbrustfilet. Und etwas Gemuse

Fiur das Gemiuse wahle ich Rote Beete, Pastinaken, Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Gemisefond und Ketjab-Manis.

Weitere Gewlrze sind nicht notwendig, der Fond und die
asiatische Sauce geben genugend Wirze.

Das Gemuse ist nach der langen Schmorzeit sehr weich und zart.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/06/rotkohl-tarte-2/
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Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:314]



