
Nudelholz

Das muss ich
unbedingt mit Euch teilen. Da war doch heute, schon fast zwei
Wochen nach Weihnachten, nochmals der Weihnachtsmann bei mir.

Ich hatte etwas Geld zu Weihnachten geschenkt bekommen und
dafür habe ich nun endlich einige Arbeitsgeräte für die Küche
gekauft, die ich schon lange kaufen wollte.

Da ist zunächst einmal dieses Nudelholz. Mit ihm kann ich nun
endlich  auf  einem  bemehlten  Arbeitsbrett  prächtig  Teig
ausrollen für Nudeln, Tartes, Kuchen, Plätzchen usw. Herrlich.

Und wenn sich jemand in meiner Wohnung mit mir anlegen will,
das Nudelholz ist schnell gezückt und … zack … gibt’s damit
eine auf die Rübe. �

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/05/nudelholz/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/01/img_0350.jpg
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Entenschenkel  in  Whiskey-
Senf-Sauce mit Tagliatelle

Schenkel mit Pasta in leckerer Sauce
Ich hatte noch zwei Entenschenkel übrig.

Diesmal bereite ich sie in einer Whiskey-Senf-Sauce zu.

Ich flambiere die Entenschenkel im Whiskey. Dann gebe ich Senf
und Crème fraîche hinzu. Man kan anstelle letzterem auch Sahne
verwenden. Und schließlich noch etwas Gemüsefond.

Dazu gibt es als Beilage Tagliatelle.

Zutaten für 2 Personen:

2 Entenschenkel
Whiskey

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/03/entenschenkel-in-whiskey-senf-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/03/entenschenkel-in-whiskey-senf-sauce-mit-tagliatelle/


1 EL Senf
1 EL Creme fraîche
200 ml Gemüsefond
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
250 g Tagliatelle
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10–15 Min.

Entenschenkel mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Entenschenkel darin auf beiden
Seiten knusprig anbraten. Mit Whiskey ablöschen. Flambieren.
Senf  hinzugeben.  Crème  fraîche  dazugeben.  Fond  ebenfalls
hinzugeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 10–15 Minuten garen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Jeweils  einen  Entenschenkel  auf  einen  Teller  geben.  Pasta
dazugeben. Sauce großzügig über Schenkel und Pasta verteilen.
Servieren.

Entenschenkel  mit
Semmelknödel  in  Weißwein-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/01/entenschenkel-mit-semmelknoedel-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/01/entenschenkel-mit-semmelknoedel-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/01/entenschenkel-mit-semmelknoedel-in-weisswein-sauce/


Schenkel und Knödel in leckerer Sauce

Ich freue mich auf den Sonntag. Man hat Ruhe, kann in Ruhe
einige Dinge machen und seine Batterien aufladen. Weil die
normalen  Alltags-Dinge  wegfallen.  Und  am  auf  den  Sonntag
darauffolgenden Montag kann man mit neuer Kraft in den Alltag
starten. Und ich freue mich immer auf das Frühjahr, das ist
meine  bevorzugte  Jahreszeit.  Denn  sie  hat  am  meisten
Feiertage. Eigentlich sollte es für den Sonntag auch noch
einen Kuchen geben. Eine Trauben-Tarte? Oder doch vielleicht
eher frisch aufgebackene Brötchen? Mit einem schönen Walnuss-
Honig?

Danach gibt es aber als Mittagessen Entenschenkel. Knusprig
angebraten in Olivenöl. Mit einer aromatischen Weißwein-Sauce.
Und selbst zubereiteten, eingefrorenen Semmelknödeln.

Entenfleisch sollte wie anderes Geflügel immer gut durchgegart
sein. Daher gare ich die Entenschenkel etwa 10–15 Minuten in
der Weißwein-Sauce.

Die Entenschenkel sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
aromatisch und schmackhaft und die Semmelknödel sehr lecker.

Zutaten für 2 Personen:



2 Entenschenkel
trockener Weißwein
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
6 Semmelknödel
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10–15 Min.

Entenschenkel auf beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer gut würzen.

Öl in einem Topf erhitzen. Entenschenkel auf beiden Seiten
knusprig  anbraten.  Mit  einem  sehr  großen  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  10–15  Minuten
garen.

Währenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Knödel im nur
noch siedenden Wasser 5–10 Minuten erhitzen. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und warmhalten.

Sauce abschmecken.

Jeweils  einen  Entenschenkel  auf  einen  Teller  geben.  Und
jeweils 3 Knödel dazugeben. Sauce großzügig über Schenkel und
Knödel verteilen. Servieren.

Mitternachtssuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/28/semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/31/mitternachtssuppe/


Schmackhafte Suppe
Zur  Feier  des  Tages  bereite  ich  heute  Nacht  eine
Mitternachtssuppe zu. Das Rezept habe ich von meiner Mutter.
Sie hat es früher, als unser Vater noch lebte und ich noch
zuhause wohnte, in der Silvester-Nacht zubereitet. Sie hat es
sogar in einer Tanzschule für eine größere Anzahl von Essern
von etwa 90 Personen zubereitet. Da war die Umrechnung der
Mengenangaben  natürlich  ein  größere  Unternehmung.  Und  die
Zubereitung einer solchen Menge Suppe natürlich auch.

Natürlich habe ich das im Original-Rezept angegebene Glumtamat
weggelassen. Mit so etwas kochen ich nicht. Aber ich habe
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugegeben, denn diese Suppe
mit  Kidney-Bohnen  und  Paprika  verträgt  doch  ordentlich
Schärfe.  Und  ich  verfeinere  die  Suppe  mit  etwas  dunkler
Schokolade, die auch gut dazu passt.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
125 g Salami
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten



2 grüne Paprika
250 g Kidney-Bohnen (Dose)
25 g dunkle Schokolade
3 EL Tomatenmark
1/4 l trockener Rotwein
1/2 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer
süßes Paprika-Pulver
1 Prise Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Paprikaschoten putzen und in dünne Streifen schneiden. Chili-
Schoten  putzen  und  quer  in  Ringe  schneiden.  Salami  längs
vierteln,  dann  quer  in   Scheiben  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch  darin  kräftig
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kräftig anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe am Topfboden
bilden.

Von den Kidney-Bohnen das Wasser abgießen.

Kidney-Bohnen und Paprika hinzugeben. Mit Rotwein ablöschen.
Fond hinzugeben. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden
lösen.  Schokolade  hinzugeben  und  schmelzen.  Mit  Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Suppe  abschmecken.  In  zwei  tiefe  Suppenteller  geben,  mit
Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder frischen
Schrippen servieren.



Schweinelachs-Braten  mit
Pilzen und Fusilli tricolore

Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze,  pfeffere,  mit  süßem  Paprika-Pulver  und  gemahlenem
Kreukümmel würze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Bräter im Backofen.

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weiße Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/


Für etwas mehr Würze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemäß des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
würzig  und  aromatisch  und  die  Pasta  –  wenn  sie  richtig
zubereitet wurde – al dente.

Zutaten für 2 Personen:

1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
eine kleine Portion Pfifferlinge
drei große, weiße Champignons
zwei Zweige Rosmarin
1 rote Chili-Schote
süßes Paprika-Pulver
gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Pfeffer
500 ml Bratenfond
Butterschmalz
250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkümmel würzen.

Bratenschmalz in einem Bräter auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond ablöschen. Rosmarin
und Chili-Schote dazugeben.

Bräter zugedeckt für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.



Pasta  10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  nach  Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Rosmarin  und  Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.

Pasta  flach  auf  den  Tellern  verteilen.  Jeweils  drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die  Pasta  geben.  Sauce  großzügig  über  Braten  und  Pasta
verteilen. Servieren.

Kauf-Erfahrungen
Ich habe leider nicht die finanziellen Mittel, um z.B. all
mein  Fleisch  beim  Schlachter  vor  Ort  oder  sogar  einem
Bauernhof zu kaufen, wo ich bei letzterem mich sogar über die
Zucht der Tiere informieren kann. Aus diesem Grund bin ich wie
viele Menschen auch darauf angewiesen, beim Supermarkt oder
auch Discounter zu kaufen. Ich habe derer in meiner Nähe sechs
Geschäfte: Edeka, Kaufland, Rewe, Lidl, Netto und Penny.

Früher habe ich noch Bier – normales oder auch alkoholfreies –
getrunken,  so  dass  ich  nur  bei  den  drei  erstgenannten
Supermärkten  eingekauft  habe,  da  sie  meine  gewünschte
Biersorte hatten. Die drei letztgenannten haben fast gar kein
Markenbier im Kasten, sondern fast ausschließlich Eigenmarken.

Nun, ich bin seit einiger Zeit von Bier komplett auf Saft
umgestiegen. Und da dachte ich mir, jetzt kommen auch die
letzteren drei Geschäfte in Frage, um dort einmal einkaufen zu

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/27/kauf-erfahrungen/


gehen und Produkte, Qualität und Preise zu prüfen.

Diese Erfahrung wird schon jeder Konsument gemacht haben: Es
lohnt sich, Sortiment und Preise der Geschäfte zu vergleichen.
So habe ich heute bei Lidl festgestellt, dass er eine sehr
gute Auswahl an Fleisch und Eis hat.

Edeka ist eigentlich mein präferiertes Geschäft, denn er hat
die größte Auswahl. Zudem eine Frisch-Fleisch-, Frisch-Fisch-
und Wurst-/Käse-Theke. Außerdem eine große Feinkost-Abteilung,
in der ich viele asiatische Produkte finde. Und die Frisch-
Fleisch-Theke  hat  den  Vorteil,  dass  ich  bei  den  dortigen
Schlachtern  auch  ausgefallene  Produkte  wie  Innereien,  z.B.
Herz, Niere, Lunge, Pansen und Kuheuter bestellen kann. Denn
in den meisten Geschäften findet man an Innereien meistens nur
Leber, die sich der Normalverbraucher ab und zu einmal auf dem
Teller gönnt.

Rewe  hat  auch  ein  sehr  großes  Sortiment  und  eine  große
Auswahl, aber – selbst nach dem dieses Jahr erfolgten Umbau –
ist das Geschäft doch sehr unübersichtlich. Zudem hat die
Geschäftsführung  nach  dem  Umbau  einen  Großteil  der  bisher
erhältlichen Innereien aus dem Sortiment genommen, was ich
sehr schade finde.

Kaufland hat auch ein sehr großes Sortiment, eigentlich findet
man in ihm alles, was man an gängigen Produkten zu günstigen
Preisen braucht.

Als nächstes werde ich Netto und Penny ausprobieren, da ich ja
nicht mehr wie früher bei einem größeren Einkauf auch einen
Kasten  Bier  mitkaufen  will.  Ich  bin  gespannt,  wie  deren
Sortiment und Preise sind.

Am preiswertesten ist natürlich nach wie vor der Discounter
Aldi. Er hat eine gute Auswahl und auch eine gute Qualität.
Und er hat tasächlich beim Saft die größte Auswahl und die
preiswertesten Produkte, und dies bei gutem Trinkgenuss.



Insgesamt gesehen macht es Spaß, die einzelnen Supermärkte und
Discounter zu erkunden und Sortiment, Qualität und Preise zu
vergleichen. Und dies sollte man natürlich auch ausgiebig tun.
Denn man entdeckt schnell, welche Produkte man zu welcher
Qualität und zu welchem Preis man bei welchem Geschäft am
liebsten kauft.

Voraussetzung  ist  natürlich  meistens  auch  ein  Auto  als
Transportmittel,  denn  die  Märkte  sind  doch  meistens  etwas
weiter vom Wohnort entfernt. Und man muss bei einem größeren
Einkauf die vielen Tüten natürlich auch transportieren.

Überbackenes  Hüftsteak  mit
Spiegelei

Lecker!
Einfache  Steaks,  diesmal  etwas  variiert  mit  jeweils  einer
Scheibe Hartkäse überbacken. Und einem Spiegelei.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/26/ueberbackenes-hueftsteak-mit-spiegelei/


Zutaten für 2 Personen:

2 Rinder-Hüftsteaks (à etwa 200 g)
4 Scheiben Butterkäse
2 Eier
Steak-Pfeffer
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Eier aufschlagen und jeweils ein Ei in einen Eierring
geben.  Einige  Minuten  braten.  Salzen  und  pfeffern.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warmstellen.

Nochmals Öl in die Pfanne geben und Steaks darin auf jeweils
beiden Seiten 1–2 Minuten kräftig anbraten. Nach dem Wenden
der Steaks zuerst mit dem Steak-Pfeffer würzen. Dann jeweils
zwei Käsescheiben auf die beiden Steaks geben. Eventuell einen
Deckel auf die Pfanne geben, damit der Käse schmilzt.

Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und jeweils ein
Spiegelei auf ein Steak geben. Mit Schrippen oder einigen
Scheiben  Baguette servieren.

Rucola-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/25/rucola-salat/


Leckerer Salat
Ein einfacher, aber sehr schmackhafter Salat.

Eine  Zubereitung  für  Salate-Liebhaber  oder  eben  Vegetarier
oder Veganer.

Diese Menge an Salat reicht für einen ganzen Abend-Snack.

Mein  Rat:  Es  ist  angebracht,  wenn  man  Parmesan  oder
Pinienkerne  vorrätig  hat,  den  Salat  mit  frisch  geriebenem
Parmesan und/oder mit gehackten Pinienkernen zu garnieren.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Rucola
12 EL Honig-Essig
12 EL Gewürz-Öl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.

Rucola waschen und in eine große Schüssel geben.

Essig und Öl darüber geben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen und abschmecken.



In zwei Salatschüsseln servieren.

Puten-Röllchen  mit  Rosenkohl
und  Kartoffeln  in  Rotwein-
Sauce

Röllchen mit Beilagen
Zu  Weihnachten  hatte  ich  erst  unterschiedliche  Gerichte
geplant.  Zuerst  wollte  ich  eine  Dorade  zubereiten.  Dann
vielleicht eher ein Pferde-Gulasch oder zwei Pferde-Steaks.
Alle  drei  Gerichte  fielen  dann  weg,  weil  ich  nicht  mehr
einkaufen gegangen bin. Denn zu Weihnachten stand zwei Tage
vor  Weihnachten  ein  rießiges  Fresspaket  mit  den
unterschiedlichsten  Produkten  als  Weihnachtsgeschenk  vor
meiner  Wohnungstür.  Da  musste  ich  schließlich  nicht  mehr
einkaufen und noch zusätzlich Geld ausgeben.

Also entschied ich mich kurzerhand für die Putenschnitzel. Und

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/puten-roellchen-mit-rosenkohl-und-kartoffeln-in-rotwein-sauce/


habe zwei gefüllte Röllchen daraus kreiert.

Als Beilagen gibt es Rosenkohl und Salzkartoffeln.

Und als Sauce eine schöne, würzige Rotwein-Sauce, in der ich
die Röllchen auch gare.

Zutaten für 2 Personen:

4 Putenschnitzel
12 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
4 Zweige Rosmarin 
trockener Rotwein
20 Rosenkohlröschen
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Butterschmalz
Küchengarn

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schälen und in grobe Stücke zerschneiden. Rosenkohl
putzen.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  salzen.  Rosenkohl  und
Kartoffeln hineingeben und etwa 8–10 Minuten garen.

Währenddessen Schnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.  8  Stücke  Küchengarn  abschneiden  und  längs
nebeneinander  auf  ein  Arbeitsbrett  legen.  Jeweils  ein
Schnitzel ebenfalls längs auf zwei Küchengarnschnüre legen.
Dann auf jedes Schnitzel längs drei Scheiben Speck legen. Und
dann an den Anfang jedes Schnitzels quer einen Thymianzweig.
Schnitzel  zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn
zusammenbinden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Röllchen auf allen
Seiten  gut  anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss  Rotwein
ablöschen. Sauce salzen und pfeffern. Zugedeckt bei geringer



Temperatur 5–6 Minuten garen lassen. Sauce abschmecken.

Röllchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Küchengarn
entfernen.  Jeweils  die  Hälfte  des  Rosenkohls  und  der
Kartoffeln auf die beiden Teller dazugeben. Sauce großzügig
über Kartoffeln und Röllchen geben. Servieren.

Banane-Dattel-Rührkuchen

Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und für die Feiertage muss es natürlich auch
einen Kuchen geben.

Bananen  und  Datteln  passen  ja  recht  gut  zusammen  und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen  Rührkuchen  überlegt,  in  den  ich  kleingeschnittene
Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze kröne ich dann
damit,  dass  ich  dem  Kuchen  eine  schöne  Schokoladen-Glasur
gebe.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/banane-dattel-ruehrkuchen/


Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stücke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtspräsent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Stücke übrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.

Zutaten:

Für den Rührkuchen:

Grundrezept

Zusätzlich:

250 g Bananen
250 g Datteln

Für die Glasur:

100 g dunkle Schokolade
50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln  erst  längs  halbieren,  dann  quer  in  kleine  Stücke
schneiden. In eine Schüssel geben.

Bananen schälen, dann längs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stücke schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Rührkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfüllen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in  den  Rührteig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  vorsichtig
unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schüssel im Wasserbad flüssig werden lassen
und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Gnocchi mit Käse-Birnen-Sauce

Noch würziger, mit Parmesan
Da von der Käse-Birnen-Sauce noch etwas übrig war und sie sehr
gut  geschmeckt  hat,  serviere  ich  sie  nochmals.  Diesmal
allerdings mit frisch zubereiteten Gnocchi.

Zutaten für 2 Personen:

Für die Gnocchi:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Mehl
25 g braune Butter
1 Ei
Muskatnuss
Salz
Pfeffer

Für die Sauce:

Käse-Birnen-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/gnocchi-mit-kaese-birnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/


50 g Parmesan
2 EL Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit: 30 Minuten | Garzeit 30
Min.

Für die Gnocchi:

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Kartoffeln schälen,
hineingeben und im Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und erkalten lassen.

Butter in einen kleinen Topf geben, erhitzen und braun werden
lassen.

Ei aufschlagen und zu den Kartoffeln in die Schüssel geben.
Mehl und Butter ebenfalls hinzugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer  kräftig  würzen.  Mit  dem  Kartoffelstampfer  fein
zerstampfen. Mit der Hand zu einem weichen Teig verkneten.
Wenn der Teig zu klebrig ist, etwas Mehl dazugeben.

Etwas Mehl auf einem Arbeitsbrett verteilen. Teig auf dem
Arbeitsbrett zu einer daumendicken Rolle formen. Die Rolle
quer in 2–3 cm breite Stücke schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Gnocchi hineingeben
und einige Minuten garen lassen. Wenn sie an der Oberfläche
schwimmen, sind sie gar. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Gnocchi hineingeben und darin
schwenken.  Frisch  geriebenen  Parmesan  dazugeben.  Sauce
hinzugeben. Alles gut verrühren. Petersilie untermischen.

Gnocchi  mit  Sauce  auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.
Servieren.



Frohe Weihnachten

Ich wünsche meinen Lesern und Kunden frohe Weihnachten, ruhige
Feiertage und ein gutes Neues Jahr 2017. Ich wünschen Ihnen
alles Gute, vor allem Gesundheit. Und dass sich im neuen Jahr
der eine oder andere Wunsch für Sie erfüllt. Und Gott hat ja
manchmal noch so die eine oder andere Gabe für einen bereit.

Beendigung  des  Foodblog-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/frohe-weihnachten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/


Events  „Dein  Lieblings-
Rezept“
Tja, was soll ich da sagen? Kein einziger Teilnehmer an meinem
Foodblog-Event. Kein einziges Lieblings-Rezept. Gibt es das?
Dabei sind die Preise, die zu gewinnen waren, doch wirklich
attraktiv.

Ich führe dies darauf hin zurück, dass in meinem Foodblog
rechts oben in der Seitenleiste die Links zu den Rezepten mit
Hundefleisch, Katzenbraten und Meerschweinchen zu finden sind.
Pferdefleisch, oh nein, Innereien, igitt bääh, Insekten, oh
Gott, Hundefleisch, hat der sie noch alle, Katzenbraten, ich
glaube, der spinnt, Meerschweinchen, nein danke. Diese Rezepte
scheinen viele davon abgehalten zu haben, am Foodblog-Event
teil zu nehmen.

Aber ich bleibe meiner Linie treu und werde weiterhin Rezepte
zu diesen Produkten kochen und veröffentlichen. Ich bereite
das zu, was mir schmeckt.

Und Ende Mai 2017 werde ich den nächsten Anlauf zu einem
Foodblog-Event nehmen und erneut ein Event mit dann nochmals
diesen Preisen veranstalten, denn dann feiere ich mit meinem
Foodblog sein 5-jähriges Bestehen. Bleibt mir also treu, liebe
Leser.

Penne Rigate mit Käse-Birnen-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/


Sauce

Fruchtig-aromatisch-scharf

Dieses Mal ein leckeres Pasta-Gericht, bei dem ich mit der
Sauce experimentiert habe.

Ich hatte noch diverse Käsesorten im Kühlschrank vorrätig, die
ich einfach zusammen für die Sauce verwendet habe. Dazu etwas
trockener Weißwein für Säure.

Außerdem gebe ich kleingewürfelte Birnen für Fruchtigkeit in
die Sauce. Und als Kontrast dazu Chili-Schoten für Schärfe.

Als  Käse  für  die  Sauce  eignen  sich  z.B.  Mascarpone,
Mozzarella,  Ricotta,  Frisch-Käse,  Obazter  o.a.

Ich  bin  vor  kurzem  auf  eine  schweizerische  Website  mit
italienischen Rezepten gestoßen, die ich sehr empfehlen kann.
Man findet dort Rezepte zu typisch italienischen Gerichten,
wie  Teigwaren,  Risotto,  Antipasti,  Salate,  Pizza  oder
Tiramisù. So gibt es dort u.a. leckere Mascarpone-Rezepte,
Mozzarella-Rezepte und Ricotta-Rezepte.

Dieses  Gericht  ist  sicherlich  nicht  so  ganz  typisch

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/produkt/mascarpone
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezept/gefuellte-tomaten-mit-mozzarella
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezepte


italienisch,  aber  bei  Pasta  mit  Sugo  darf  man  ruhig  auch
einmal experimentieren, was die Sauce anbelangt.

Ausnahmsweise  verwende  ich  zu  diesem  Gericht  auch  einmal
gesunde Vollkorn-Nudeln, die ich noch vorrätig hatte.

Das  Ganze  ergibt  ein  sehr  fruchtig-aromatisch-scharfes
Gericht, das wirklich sehr schmackhaft ist.

Diesmal garniere ich das Gericht nicht mit frisch geriebenem
Parmesan oder kleingewiegter Petersilie, sondern verwende als
Variation in der Pfanne kurz angebratene Speck-Streifen.

Mein  Rat:  Man  kann  das  Gericht  auch  mit  frischen  Gnocchi
zubereiten, die man in Butter in der Pfanne schwenkt, die
Sauce  hinzugibt  und  dann  mit  frisch  geriebenem  Parmesan
verfeinert.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten
1 Birne
150 g Obazter
125 g Frisch-Käse (Paprika)
trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
250 g Vollkorn-Penne-Rigate
4 Scheiben Speck
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chili-Schoten  putzen  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Speckscheiben  quer  in  breite  Streifen  schneiden.

Den Stiel der Birne entfernen. Birne schälen, vierteln und das



Kerngehäuse entfernen. Dann in kleine Würfel schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotten, Knoblauch und Chili-Schoten darin andünsten. Birne
hinzugeben.  Frisch-Käse  und  Obazter  ebenfalls  hinzugeben.
Einen großen Schuss Weißwein hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kräftig würzen. Alles gut verrühren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten köcheln lassen. Dann Sauce abschmecken.

Eine  Pfanne  ohne  Fett  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und
Speckstreifen darin auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce großzügig darüber
verteilen. Mit Speckstreifen garnieren. Servieren.

Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/


Ich  bin  wieder  auf  ungewohnte  Weise  zu  einer  Packung
Rostbratwürste  gekommen.

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

300 g Nürnberger Rostbratwürste (14 Stck)
4 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebener Mozzarella
1 Strauß Petersilie
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwürste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwürste darin
einige  Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  abkühlen
lassen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Käse  hinzugeben.  Alles  gut  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Bratwürste  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen



Rand ausziehen.

Füllung  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform lösen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1–2 Stunden gut
abkühlen lassen.

Gemüse-Kartoffel-Pfannkuchen

Leckere Pfannkuchen

Pfannkuchen, zubereitet aus Gemüse und Kartoffeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/18/gemuese-kartoffel-pfannkuchen/


Ich habe zuerst versucht, Rösti aus geriebenem Gemüse und
Kartoffeln zuzubereiten. Diese misslangen mir und zerfielen.
Ich nehme an, dass einfach die Stärke wie bei Kartoffel-Rösti
fehlt, die diese Rösti bindet.

Dann habe ich einfach noch Eier in die Gemüse-Kartoffel-Masse
gegeben. Und somit Pfannkuchen zubereitet.

Zutaten für zwei Personen:

12 Drillinge
4 Wurzeln
12–16 Rosenkohlröschen
2 Schalotten
6 Knoblauchzehen
4 Eier
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6–8 Min.

Gemüse  putzen,  evtl.  schälen  und  grob  zerkleinern.  Ebenso
Drillinge.  In  einer  Küchenmaschine  in  eine  Schüssel  grob
zerreiben. Petersilie kleinwiegen.

Eier aufschlagen und zum Gemüse und den Kartoffeln dazugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles gut
vermischen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen. Jeweils zwei Esslöffel der Pfannkuchen-Masse
in einen Eierring geben und glatt drücken. Auf beiden Seiten
jeweils 3-4 Minuten kross anbraten, nach dem ersten Anbraten
Eierringe aus der Pfanne nehmen und Pfannkuchen wenden.

Pfannkuchen herausnehmen und auf einen Teller geben.



Bratvorgang  in  drei  weiteren  Vorgängen  portionsweise
durchführen.

Pfannkuchen mit Petersilie garnieren.Servieren.


