Rindergulasch in Chili-
Pfirsich-Whiskey-Sauce mit
Bandnudeln

Ich hatte von der Zubereitung einer Tarte noch Pfirsichhalften
aus der Dose uUbrig. Was bietet es sich da besser an, als
einfach zusammen mit roten Chili eine sull-scharfe Sauce fur
Pasta zuzubereiten?

Ich variiere das Ganze noch etwas und flambiere die Sauce mit
etwas Whiskey.

Zudem gebe ich, damit das Gericht noch etwas gehaltvoller
wird, ein sehr klein geschnittenes Rindergulasch dazu und
bereite damit ein umfangreicheres Gericht zu.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Sauce auch mit etwas
Einweichwasser der Pfirsiche verlangern, um die Sauce etwas
sufer zu machen.

[amd-zlrecipe-recipe:123]

Hackfleisch-Ballchen mit
siiBer Chili-Sauce

Jetzt ist das Kontingent an Kugeln oder Ballchen aufgebraucht.
Zuerst Kartoffelkugeln, dann Leberkugeln und nun Hackfleisch-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/

Ballchen.

Und die kleine Flasche mit suRRer Chili-Sauce ist auch fast
aufgebraucht.

Die Hackfleisch-Ballchen, zu denen ich auch Speckstreifen
dazugebe, sind sehr wirzig und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:116]

Linguine mit Hackfleisch-
Ballchen in Tomaten-Sauce

Ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Pasta-Gericht mit
Linguine.

Die Sauce bereite ich als einfache Tomaten-Sauce mit
Tomatenmark zu. Ich verlangere die Sauce mit trockenem
WeilBweiln.

Die Hackfleischballchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,
die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuine
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
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kein 01. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 1
Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man wiurde damit nur die Starke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspulen.

Ein letzter Rat: Der ultimative Trick von professionellen
Kochen zur Verlangerung der Pasta-Sauce ist natirlich, dass
man einen kleinen Schopfloffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthalt schlieBlich Starke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und wirzt damit die
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:102]

Pfirsich- und Ananas-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video01l5052017 1.mp4
Passend zum Sonntag und auch Muttertag bereite ich eine sule

Tarte zu.

Ich verwende fiur den Teig industriell gefertigten Hefeteig,
der in einer Verpackung dunn ausgerollt auf Backpapier
verkauft wird.

Da dieser Hefeteig fur ein Backblech passend ist, bereite ich
zwel verschiedene sufe Tartes zu. Ich gebe auf die linke
Halfte der Tarte Pfirsichspalten, auf die rechte Halfte
Ananasstucke.

Beide Obstsorten sind aus der Dose. Ich schneide nur die
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Pfirsichhalften noch etwas passend zu Spalten zu.

Als Grundlage fur das Obst gebe ich einen Becher Schmand auf
den Hefeteig.

Und ich wirze das Ganze mit etwas Zimt.

[amd-zlrecipe-recipe:122]

Leberkugeln mit sufer Chili-
Sauce

Hier habe ich etas ausprobiert und Rinderleber mit dem
PiUrierstab fein puriert. Dazu gebe ich eine grobe Leberwurst.
Dazu Eier fur Bindung. Und noch Semmelbrosel fur mehr
Festigkeit.

Aus dieser Masse forme ich mit den Handen Kugeln und frittiere
sie im siedenden Fett in der Friteuse.

Das Ganze serviere ich mit suBfer Chili-Sauce als Abend-Snack
vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:97]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/12/leberkugeln-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/12/leberkugeln-mit-suesser-chili-sauce/

Fisch-Gemiise-Eintopf

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/vid
€012052017 1.mp4
Dies ist ein Rezept fur einen Eintopf, der sich selbst kocht.

Man muss tatsachlich alle zugeschnittenen Zutaten nur in den
Topf geben, wirzen und der Eintopf kocht sich von alleine.

Ich verwende Bio-Kartoffeln und gebe sie mit Schale in den
Eintopf.

Mein Rat: Man kann die Seelachs-Filets auch erst kurz vor Ende
der Garzeit in den Eintopf geben, damit diese sehr zart
bleiben. Aber es ist schlieBlich ein Eintopf, der Fisch soll
mitgaren und seinen Geschmack und sein Aroma an die Bruhe
abgeben. Daher ist es doch besser, die Filets gleich zu Beginn
mit hinein zu geben.

[amd-zlrecipe-recipe:96]

Rindersteaks medium-rare mit
Bratkartoffeln norddeutsche
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Art

Die Rindersteaks sind aus der Keule. Und ja, es ist mir
tatsachlich gelungen, die Steaks medium-rare zuzubereiten. Ein
Hauch noch von blutigem Fleisch, ansonsten sind die Steaks
medium gegart. Ich gebe den Steaks auf jeder Seite jeweils 3
Minuten im siedenden Fett.

Diejenigen, die aus Qualitats- oder anderen Grunden Fleisch
nicht beim Discounter kaufen, lesen Uber das Folgende einfach
hinweg. Ja, das Fleisch bei Lidl hat eine bessere Qualitat als
bei Aldi. Bei Aldi kaufe ich ein Steak aus Sudamerika, bereite
es zu, esse es und das war es auch schon. Die bei Lidl
gekaufte Steaks entlocken mir dagegen nach dem Braten und beim
Essen den Satz: ,0h, das ist vielleicht lecker!” Das Fleisch
hat eine bessere Qualitat und schmeckt einfach besser.

Ich lebe ja seit 20 Jahren in Hamburg, bin aber erst seit
kurzem darauf gekommen, dass es tatsachlich Bratkartoffeln
nach norddeutscher Art zubereitet gibt. Und zwar werden diese
Bratkartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Speck angebraten. Sie
sind wirklich sehr lecker. Hhhmmmmmm.

Ich hatte vor dem Zubereiten eigentlich vor, die Réstspuren
der Steaks in der Pfanne mit einem Schuss trockenem Rotwein
abzuldoschen und daraus ein kleines SolBchen zu bilden. Bei der
Zubereitung dachte ich mir aber, nein, das passt nicht. Ich
brate achliefflich mehrere Zutaten kraftig und kross an, dann
wlurde ich eine Sauce dazugeben und wiede alles verwassen?
Nein. Beim Essen des Gerichts bestatigte sich dann auch, dass
ich damit recht hatte, keine Sauce zuzubereiten.

Ich habe fur das Gericht zwar marinierte Steaks ausgewahlt,
toppe diese aber kurz vor dem Servieren nochmals, indem ich
zusatzlich jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf die Steaks
gebe.
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[amd-zlrecipe-recipe:95]

Putenoberkeule 1in Kapern-
Chili-WeiBwelin-Sauce mit
Kartoffel-Salatgurke-Puree

Ich habe auf die gleiche Weise wie vor kurzem eine
Putenoberkeule zubereitet, weil sie sehr gut geschmeckt hat.

Auch dieses Mal wurze ich sie nur mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer.

In die Sauce gebe ich Kapern und Chili-Schoten, die Sauce
selbst bilde ich mit trockenem WeiBwein.

Dazu probiere ich einmal eine neue Art und Weise aus, um ein
PlUree zuzubereiten. Ich gare zwei groBe Kartoffeln, verwende
aber zusatzlich kleine Salatgurken, die ich jedoch nicht gare,
sondern roh in das Puree gebe und mit den Kartoffeln zusammen
mit dem Pldrierstab fein plriere. Wenn man richtig heilSe
Kartoffeln verwendet, bekommt man auf diese Weise, auch wenn
die Salatgurken roh und kalt sind, dennoch ein recht heilSes,
schmackhaftes Kartoffel-Salatgurke-Plree.

Mein Rat: Man kann das Puree ruhig ein wenig stluckig purieren,
dass also noch kleine Kartoffel- oder Salatgurke-Stuckchen
darin enthalten sind. Es muss nicht komplett fein puriert
sein.
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[amd-zlrecipe-recipe:83]

Putenoberkeule 1in Kapern-
Chili-WeiBwelin-Sauce mit
Spargeln und Mayonnaise

Langer Titel fur das Rezept, aber ich habe fur beide Haupt-
Zutaten auch jeweils eine eigene Sauce zubereitetet.

Ich hatte noch eine Putenoberkeule vorratig. Und naturlich zu
dieser Jahreszeit 1 kg Spargel. Dieses Gericht eignet sich
hervorragend als Essen fur den Sonntag-Mittag. Fleisch mit
Gemlse und zwel Saucen.

Ich wurze die Putenoberkeule nur mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer.

Fur die Sauce verwende ich Kapern aus dem Glas und Chili-
Schoten. Die Sauce an sich bilde ich mit trockenem WeiBwein.

Ich schale die Spargel, zerteile sie ganz grob und gare sie
klasssisch in kochendem Wasser.

Anstelle einer Sauce Hollandaise bereite ich eine einfache
Mayonnaise nach dem Grundrezept zu. Auch diese Sauce schmeckt
hervorragend zu den Spargeln.

Geflugelfleisch kann Bakterien enthalten, die
gesundheitsschadlich sein konnen. Deswegen sollte man Geflugel
immer gut durchgaren. Fur die kleine Putenoberkeule reicht das
Garen Uber eine Zeit von 30 Minuten. Das Fleisch ist
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durchgegart, aber noch leicht rosé und sehr zart. Herrlich.

Mein Rat: Wer mochte, kann auch das Einweichwasser der Kapern
aus dem Glas in die Sauce mit hineingeben. Der Weilwein bringt
ja schon Saure mit sich, und das Einweichwasser verstarkt
diese nur noch.

Noch ein Rat: Unbedingt die Schalen und die Enden der Spargel
aufbewahren und eine schone Spargelcreme-Suppe zubereiten. Das
Rezept dazu gibt es hier.

Ein letzter Rat: Der Urin kann nach dem Verzehr des Spargels
beim Urinieren einen typischen Geruch aufweisen. Das ist auf
die Asparagusin-Saure zuruckzufuhren, die der Spargel
beinhaltet. Allerdings ist sowohl die Fahigkeit, diese Saure
entsprechend abzubauen als auch die Fahigkeit, diese Saure zu
riechen, genetisch veranlagt und nicht jeder besitzt sie. Man
muss sich also auch nicht wundern, falls man beim Urinieren
keinen besonderen Geruch riecht.

[amd-zlrecipe-recipe:78]

Schweline-Koteletts mit
Zwiebeln und Krauterbutter

Zum Kurzbraten bieten sich die wunterschiedlichsten
Fleischsorten von den unterschiedlichsten Tieren an. Bei
letzteren seien hier nur Rind, Schwein und Geflugel als erstes
genannt. Etwas ausgefallener ware dann schon Pferd. An
Fleischsorten hat man die Wahl zwischen edlen Sticken wie
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Filetsteak, Lende, Rumpsteak, Entrecdéte oder Roastbeef.

Aber es miussen zum Kurzbraten nicht immer unbedingt Steaks
sein. Einige schone Schweine-Koteletts — mit oder oder Knochen
— tun es manchmal auch. Zumal, wenn man sie gut durchbrat und
sehr kross brat. Und dann mit einigen gebratenen Zwiebelringen
und etwas Krauterbutter verfeinert.

Ich wirze die Koteletts nur mit gemahlenem Kreuzkummel, Salz
und Pfeffer.

Da Schweinefleisch Bakterien enthalten Kkann, die
gesundheitsschadlich sind, sollte man Schweinefleisch immer
gut durchbraten. Ich gebe den Koteletts auf jeder Seite
jeweils gute 3—4 Minuten im siedenden Butterschmalz.

Das Ganze bietet sich natirlich jetzt bei diesem schodner und
warmer werdenden Wetter an, dass man es drauRen auf dem Grill
zubereitet.

Lecker!

Kross gebratene Koteletts

=]

Veganer Gemuseteller

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video05052017 2.mp4
Ein veganes Gericht. Zubereitet aus verschiedenen

Gemusesorten. Und einem braunen Champignon.
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Ich schneide Gemise und Champignon einfach in grobe Stucke.
Und frittiere das Gemuse und Champignon etwa 4-5 Minuten in
siedendem Fett in der Friteuse.

Ich wirze nur mit Salz und Pfeffer.

Fertig ist ein schmackhafter, veganer Gemluseteller. Gut
geignet als Abend-Snack vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:69]

Spargelcreme-Suppe

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video05052017 1.mp4

Eine einfache Spargelcreme-Suppe, zubereitet aus den Schalen
und den Spargelenden von einem Pfund Spargel.

Die Suppe ist mir nicht so richtig gelungen. Ich habe das
Eigelb, das ich zum Schluss zum Legieren und zum Binden der
Suppe in diese einruhre, noch eingeruhrt, als die Suppe noch
zu heilB war. Das Eigelb ist daher in der Suppe ausgeflockt und
hat die Suppe nicht gebunden und legiert.

Ich wirze die Suppe auch nur mit Salz, Pfeffer und Muskat.

Zum Verfeinern gebe ich noch einige Spritzer Worchestershire-
Sauce dazu. Und garniere die Suppe mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Mein Rat: Die Suppe etwas abkuhlen lassen, bevor man das
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Eigelb zum Binden und Legieren unterruhrt.

[amd-zlrecipe-recipe:67]

Kartoffelkugeln mit suBer
Chili-Sauce

Hier ein einfaches Gericht, geeignet als Abend-Snack vor dem
Fernseher. In wenigen Minuten zubereitet.

Man kann die Kartoffelkugeln alternativ aus
Kartoffelpufferteig aus der Packung oder aus der gleichen
Menge an frisch geriebenen Kartoffeln zubereiten.

Mein Rat: Diese Kartoffelkugeln kann man man warm oder kalt
als kleinen Snack genieRen.

[amd-zlrecipe-recipe:63]

Ich hatte einmal wieder
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Appetit auf ein ..

. STEAK. Eigentlich wirde sich da ein wirklich grolBes T-Bone-
Steak anbieten, das zusammen mit dem Knochen auf gut 700-800 ¢
Gewicht kommt. Aber das wlrde dann aufgrund des Gewichts auch
gut seine 13-14 € kosten. Das ist mir etwas zu viel.

Ich habe mich daher fir ein Rinder-Steak aus dem Bug
entschieden, das schon mariniert ist. Glucklicherweise war
dieses Fleisch bei meinem Discounter auch gerade im Angebot,
so dass ich dafur nicht sehr viel bezahlte. Das Steak hat
immerhin knapp 300 g. Es bringt also doch eine ganze Menge
Fleisch in die Pfanne und auf den Teller, so dass es gut zu
meinem groflen Appetit auf Fleisch passt.

Ich bereite das Nackensteak rare zu, und der Einfachheit
halber frittiere ich es auch nur 2-3 Minuten in der Friteuse.
Und als Beilage gibt es dann zum anderen einfach Pommes
frites, die ich ebenfalls in der Friteuse zubereite.

Jetzt wurde nur noch ein wenig Krauterbutter zu dem
Steak passen, die ich aber leider nicht vorratig habe.

[amd-zlrecipe-recipe:59]

BBQ fiir Feinschmecker
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Ein paar Wurstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ kann doch noch so viel mehr Spall machen, sogar zum
richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfruchte.

Garnelen sind typische Appetithappen fir Grill-Gourmets, ich
habe mich fir Riesengarnelen in einer Honig-Senf-SoRe
entschieden. Dafur brauche ich folgende Zutaten:

Zutaten fiir 2 Personen:

EL Ahornsirup

EL Tomatenmark

EL mittelscharfer Senf
EL SojasoRe

EL 01

EL Balsamico

| |
= = N = = D



= Oregano
 Chilipulver

= Paprikapulver

= Knoblauchpulver

= Salz

- Pfeffer

= 500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter flieRBendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer SolBe vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schon ziehen lassen. AnschlieRend
die schmackhaften Meeresfruchte auf einen HolzspieR stecken
und im Aluschalchen grillen. Dazu serviere 1ich gern
Krauterbaguettes und Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese aulergewOhnliche Delikatesse von den Bahamas gehort in
der Karibik zur taglichen Ernahrung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
uberraschender wird es dann aber fur die Gaste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

Eine Queen Conch, auch GrolBe Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschalt werden, das heillt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefahr
1 cm dick ist. Gewlrzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der sie ungefahr eine Stunde badet. In der Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfruchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.
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Zutaten fiir den Meeresfrichte-Nudelsalat fiur 2 Personen:

100 g Hornchennudeln

100 g Gnocchi

100 g Surimi-Stabe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g groBere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise

etwas Ketchup

einige Knoblauchzehen

Chili

Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschitten
und abkihlen lassen. Danach vorsichtig mit kaltem Wasser
sattigen. Einige Surimi-Stabe in die Mayonnaise hobeln, fein



gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrihren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stabchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die SolBe legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und grolBeren Garnelen garnieren.

Zuruck zur mediterranen Kiche: Wer es richtig schon spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lasst sich sehr gut
im Schwenkgrill Uber Holzkohle zubereiten. Die Zutaten konnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Riesengarnelen mit Schalen

= 200 g Huhnerfleisch, alternativ ganz Huhnerbeine oder
Kaninchenfleisch

= 150 g Tintenfischringe

= 150 g Miesmuscheln

=40 g Chorizo

= 250 g Reis

= 1 Paprikaschote

= 1 Zwiebel

= 2 Tomaten

=1 Zitrone

= schwarze Oliven

Olivenol

» mediterrane Krauter

= Safran

= Peperoni

= Knoblauch

= Salz

» Pfeffer

= Gemusebruhe

Das Hiihnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in 01
anbraten, dann Paprikastucke hinzugeben, anschliefend
Zwiebelstucke, Knoblauch und geschnittener Chorizo. Alles


http://www.essen-und-trinken.de/paella

zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues 01
einfudllen, den Reis kurz unter Wenden rosten, dann mit
Gemusebruhe aufschutten. Den Reis 10 Minuten kocheln lassen,
mehr Bruhe auffullen, wirzen, alles verruhren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das Feuer allmahlich ausglihen lassen. Das Gericht mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte fir den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehOren zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspiellen, Garnelen im Speckmantel fur
alle, die nicht ganz fleischlos grillen mdchten, Scampi-
LachsspielBe oder gegrillte Jakobsmuscheln. Fur all das wird
spater vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adaquat zu stellen.
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Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernahrungsexperten empfehlen,
Meeresfruchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Sie sind leicht verdaulich, enthalten Kkostbare
Mineralien und gelten als nahrstoffreich. Fisch enthalt die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine, Eisen und Magnesium. Auch die gesunden Omega-3-
Fettsauren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Wirstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.




Spaghetti bolognese scharf

Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da 1ich
vier rote Chilischoten dafur verwende. AuBerdem einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti, sondern die sehr ahnlich aussehende Linguine
verwende.

Wer Ubrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualitat ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

Deliveroo bietet kleine und groRe Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bel
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App fur i0S und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte. Und ich empfehle natirlich auch immer, in der
Suchmaske rechts oben in meinem Foodblog die gewunschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht. Empfehlenswert waren hierbei z.B. die
Pastagerichte gebratener Pansen mit Fusilli oder gebratene
Insekten mit Spaghetti.

[amd-zlrecipe-recipe:52]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/
https://www.deliveroo.de
http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

