Rote-Beete-Schokoladen-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen

Dieses Kuchen-Rezept habe ich ausnahmsweise einmal nicht
selbst kreiert, sondern nachgebacken. Ich habe es der Food-
Zeitschrift ,Effilee” entnommen oder besser gesagt, dem RSS-
Feed des Verlages.

Ich hatte noch Rote Beete vorratig und ich wollte sie weder
als Beilage fur ein Gericht zubereiten noch als Salat. Also
bot sich dieses schone Rezept fur einen schmackhaften Kuchen
an.

Da ich vorgegarte Rote Beete verwende und keine rohe Rote
Beete wie im Original-Rezept, ist der Teig ein wenig flussig.
Ich gebe daher fir mehr Festigkeit und Bindung des Teiges zwel
weitere Eier und zusatzlich 150 g Mehl hinzu.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/rote-beete-schokoladen-kuchen/

= 250 g Butter

= 325 g Zucker

=6 Eier

= 400 g Mehl

=2 TL Backpulver

= 3 EL Kakao

= 500 g vorgegarte Rote Bete
= 100 g dunkle Schokolade

= 1/2 Vanilleschote

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/4
Stdn.

Backofen auf 160° C Umluft vorheizen. Eine Spring-Backform
einfetten.

Rote Beete in einer Kuchenmachine fein reiben. In ein
Kichensieb geben und Flussigkeit ausdrucken.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Zucker
dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig schlagen.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schussel
geben. Butter dazugeben und beides im Wasserbad schmelzen. In
die RiUhrschiussel geben und verruhren.

Mehl, Backpulver und Kakao ebenfalls in die Ruhrschiussel
geben. Rote Beete hinzugeben. Mark der Vanille-Schoten
herauskratzen und auch hinzugeben. Alles mit dem Ruhrgerat gut
verruhren.

Kuchenmasse in die Backform geben und durch rhythmisches
Rotieren und Kreisen gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 1 1/4 Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backfrom l10sen und
Kuchen mit dem Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.



Etwa 1-2 Stunden sehr gut abkiuhlen lassen. Dann vom Boden der
Backform nehmen.

Mit Puderzucker dekorieren.

Saueres Lungerl mit
Tortiglioni

Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fir 2 Personen:

= Rezept fir Ldngerl

= 250 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, groflzugig Lungerl mit
viel Sauce daruber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Saueres Lungerl mit
Semmelknodel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknodel bereite ich frisch zu. Und um den


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Semmelknodel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grollere Menge zu, da man Semmelknddel gut einfrieren kann
fur weitere Zubereitungen. Die Semmelknddel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flur die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

=4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stick):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier



= 6—-10 EL Semmelbrosel
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

 Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3—4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Flir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge groBe BlutgefaBe
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlirzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Flir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und



zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.
Eier aufschlagen und in die Schussel geben.

Je nach Festigkeit der Knodelmasse Semmebrdsel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10—15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knodel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knodel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewlrzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abldoschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben. Groflziigig von Herz



und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.

Schweinefilet mit Rosenkohl
und Salzkartoffeln in Cognac-
Sauce

‘-“ R

Leckeres Filet mit Beilagen

Ein edles Stuck Fleisch, in Butter angebraten, mit einer
leckeren Cognhac-Sauce zubereitet. Passend als Sonntag-Mittag-
Gericht.

Dazu als Beilage Kartoffeln und Rosenkohl.

Der Rosenkohl kann der Einfachheit halber mit den Kartoffeln
gegart werden, nur gart der Rosenkohl kurzer als die
Kartoffeln.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/

= 1 Schweinefilet (etwa 500 g)
= 10 kleine Kartoffeln

= 250 g Rosenkohl

= Coghac

= 150 ml Gemusefond

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

 Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12-15
Min.

Rosenkohl putzen. Kartoffeln schalen.

Filet auf beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Einmal quer in der Mitte halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Salz dazugeben und Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann Rosenkohl dazugeben und mitgaren.
Insgesamt etwa 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf zweil
Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetstlcke
auf jeweils beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Mit
einem groBen Schuss Cognac abloschen. Fond dazugeben. Filet
noch einige Minuten garen. Filetstucke herausnehmen, auf die
beiden Teller geben und warmhalten.

Cognac-Sauce kraftig reduzieren. Sauce abschmecken. Grofzugig
uber Kartoffeln und Filets geben. Servieren.




Kaseschnitten

Leckere Schnitte

Sechs Zutaten bendtigt dieser Kuchen, Quark, Sahne, Vanille-
Puddingpulver, Eier und Zitrone. Der Zitronensaft verleiht dem
Kuchen eine gewisse Frische.

Dieses Rezept entspricht dem Grundrezept fir Kasekuchen. Nur
werden die Kaseschnitten ohne einen Teig darunter zubereitet,
also ohne Mirbeteig. Sondern nur die Kaseflillmasse wird
ausgebacken. Und zwar in einer Reine, das ist ein um etwa 3-4
cm vertieftes Backflech. Damit die Kasefullung ohne Murbeteig
nicht am Backbleck anbrennt und auch damit man die
Kaseschnitten nach dem Backen leichter aus der Reine
herausheben kann, muss man sie zwingenderweise mit Backpapier
darunter backen. Die Schnitten sind einfach und schnell
gebacken und sie sind wirklich sehr delikat.

Und diese Kasefullmasse kann nicht in einer normalen Back-
Ruhrschussel zubreitet werden, es bendtigt schon eine sehr
groBe Ruhrschiussel. Oder sogar einen sehr groflen Topf.

Zutaten fur Kasefullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/22/kaeseschnitten/

= 400-440 g Zucker

= 10 Eier

= 2 kg Magerquark

= 4 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 400 ml Sahne (2 Becher)

=1 Zitrone (Saft)

= Backpapier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. / Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Eine Reine mit einer Lage Backpapier nebeneinander auslegen.
Das Backpapier sol die Rander der Reine uberragen.

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen, Eigelbe in eine RuUhrschussel geben und
Eiweife in eine hohe, schmale Ruhrschussel. Zucker zu
den Eigelben geben und mit dem Ruhrgerat verruhren. Dann
Magerquark, Vanille-Puddingpulver, Sahne und Zitronensaft
dazugeben und alles gut verruhren.

EiweiBe steif schlagen wund vorsichtig mit einem
Backloffel unterheben. Der Eischnee soll nicht mit dem
Ruhrgerat untergeriuhrt werden, sondern mit dem Backloffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Fillmasse luftiger zu
machen.

Fillmasse in die Reine fullen und durch rhythmisches Schutteln
und Rotieren verteilen.

Backofen auf 160-170 °C herunterschalten

Reine auf mittlerer Ebene fir 1 41 % Stunden in den Backofen
geben.

Reine aus dem Backofen nehmen. Gut abkuhlen lassen. Man kann
die Kasemasse entweder mittels des Backpapiers aus der Reine
herausheben, auf eine sehr groBe Platte geben, abkihlen



lassen und dann mit dem Brotmesser 1langs und quer
zerschneiden. Wem es allerdings zu unsicher 1ist und er
Bedenken hat, dass die Kaseschnitten mit dem Backpapier beim
Herausheben zerfallen, der belasst sie in der Reine, lasst sie
ebenfalls abkuhlen, 10st die Kaseschnitten am Rand mit einem
Messer vom Backpapier, zerteilt sie mit dem Brotmesser langs
und quer, hebt einzelne Schnitten mit dem Pfannenwender
einzeln heraus, gibt sie auf einen Teller und serviert sie.

Ragout aus Hackfleisch und
Riesenmehlwiirmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta

Leckeres Ragout


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwurmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zahlen
kann. Wobei eine Menge von 50 g Riesenmehlwirmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich wirze die Sauce mit einer Peperoni fur Scharfe. Und flr
etwas Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwlrmer
mit Cognac abldsche und flambiere. Dann gebe ich Gemusefond
hinzu. Schliefllich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne verwenden. Hauptgewlurz-Zutat ist naturlich der Thai-
Curry.

Das Ragout ist sehr wiurzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

N

Beim Flambieren

Zutaten fiir 2 Personen:



= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Zophobas morio (Riesenmehlwlrmer)
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

= Coghac

150 ml Gemusefond

100 ml Schmand

1/2 Zitrone (Saft)

=2 EL Thai-Curry

= Salz

= Olivenol

= 250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwirmer in der Verpackung fur eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtoten.

Riesenmehlwirmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schussel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knolauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin glasig dinsten. Hackfleisch und Riesenmehlwirmer
dazugeben und kraftig anbraten. Mit einem grossen Schuss
Cognac abloschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kraftig wurzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta mach Anleitung
zubereiten.



Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce groBziugig darluber verteilen. Alternativ mit
kleingewiegter Petersilie oder etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.

Frankische Rostbratwiirste

Leckere Wurste

Hier gibt es nicht viel zu berichten. Einfach die Wiirste in 01
anbraten. Dazu ein Klacks mittelscharfer Senf. Und ich reiche
Schrippen dazu.

Eine Zubereitung brauche ich nicht zu schreiben. Einfach ein
kleiner Abend-Snack.

Zutaten fiir 1 Person:

5 frankische Rostbratwirste (350 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/fraenkische-rostbratwuerste/

=1 TL mittelscharfer Senf
= 2 Schrippen
= 01

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Rihrei mit Speck

Rihrei statt Omelett

Zuerst wollte ich ein einfaches Omelett zubereiten, schnell
zubereitet, mit wenigen Zutaten, aber sehr schmackhaft. Aber
das gelang mir nicht so ganz richtig, und ich entschied mich
dazu, einfach Ruhrei zuzubereiten.

Ich hatte noch vier Eier vorratig. Dazu Speck aus dem
Tiefkuhlschrank. Gekauft habe ich noch frische Petersilie, die
ich aber direkt in die Omelett-Masse gebe.

Ich wirze mit Chili-Salz und Pfeffer fur kraftige Wirze.

Und abgerundet wird das Rihrei noch mit chinesischer, suBer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/19/ruehrei-mit-speck/

Chili-Sauce.
Zutaten fir 1 Person:

4 Eier

» 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 1/2 Bund Petersilie

» Chili-Salz

= Pfeffer

» sulle Chili-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-10 Min.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Mit Chili-Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen.

Petersilie kleinwiegen. In die Schussel geben und vermischen.
Speck in kleine Wirfel schneiden.

Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin ohne 01
mehrere Minuten kross anbraten. Eimasse dazugeben, alles gut
vermischen und einige Minuten braten. Dabei mit dem Kochloffel
zu Ruhrei zerrupfen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und Chili-Sauce daruber
geben. Servieren.

Kaiserschmarrn


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/kaiserschmarrn/

Sehr lecker

Ein Original oOsterreichisches Rezept, ein sehr bekanntes und
schmackhaftes Dessert. Lecker. Es ist das erste Mal, dass ich
Kaiserschmarrn zubereite. Desserts sind nicht so meine Sache.
Optimal ist er mir nicht gelungen, aber er ist sehr fluffig.

Meines Wissens gibt es zweli unterschiedliche Arten der
Zubereitung. Bei der einen werden Eier nicht getrennt und
Eiweille und Eigelbe direkt in den Teig verarbeitet. Bei der
anderen wegen Eier getrennt, EiweiBe werden zu Eischnee
geschlagen und erst am Schluss der Zubereitung unter den Teig
gehoben. Mir ist nur letztere Zubereitung bekannt.

Wer mochte, kann nach dem ersten Anbraten des Kaiserschmarrn
in der Pfanne die Pfanne in den Backofen geben und die obere
Seite mit der Grillschlange braunen und garen. Danach nimmt
man die Pfanne wieder heraus und zerrupft den Kaisersschmarrn.

Mein Rat: Der Kaiserschmarrn ist als Mehlspeise ein sehr
machtiges Gericht und sattigt sehr stark.

Zutaten fir 2 Personen:

=4 Eier



30 g Zucker

1 Prise Salz

viel 1 Beutel Vanillezucker

1/2 Zitrone (Saft)

375 ml Milch

= 125 g Mehl

= viel Butter

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Eier aufschlagen. EiweiBe in eine hohe, schmale Rihrschissel
geben und mit dem Ruhrgerat zu steifem Schnee schlagen.
Eigelbe in eine Schussel geben.

Zucker, Salz, Vanillezucker und Zitronensaft dazugeben und
alles mit dem RuUhrgerat schaumig rudhren. Milch und Mehl
ebenfalls hinzugeben und verruhren. Eischnee mit dem
Backloffel unterheben. Teig 1/2 Stunde quellen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Teig hinzugeben und auf
beiden Seiten etwa 10-15 Minuten kross anbraten. Auch wahrend
des Bratens des ofteren einige Stlcke Butter hinzugeben, damit
der Kaiserscharrn gut brat und nicht anbrennt. Dann mit dem
Backloffel verrupfen.

Auf zwei groBen Teller verteilen. Mit Puderzucker bestreuen.
Servieren.

Schweineschnitzel mit Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/

und Tomaten-Sahne-Sauce

Mit leckerer Sauce
Diesmal ein einfaches Gericht mit Schnitzel und Spargeln.

Als Sauce bereite ich keine Sauce Hollandaise zu, sondern
diesmal eine Sauce aus stuckigen Tomaten und Sahne.

Mein Rat: Spargel kann man auch auBerhalb der Saison zu dieser
Jahreszeit zubereiten. Man friert sie einfach ein. Dazu werden
die Spargel erst geschalt, dann ganz kurz in kochendem Wasser
blanchiert und dann eingefroren.

Noch ein Rat: Wie man Spargel richtig zubereitet, findet man
auf spargelkochen.net.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweineschnitzel
» 500 g Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/schweineschnitzel-mit-spargel-und-tomaten-sahne-sauce/
https://www.spargelkochen.net/

= 100 ml stuckige Tomaten (Dose)
= 100 ml Sahne

= Salz

 Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 10 Min

Wasser in einem Topf erhitzen und Spargel darin 8-10 Minuten
garen. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Schnitzel in
zwel Durchgangen auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Herausnehmen, jeweils zwei Schnitzel zu den Spargel geben und
warmhalten.

Tomaten mit Saft in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Sahne dazugeben und verruhren. Abschmecken. Groflziugig uber
Spargel und Schnitzel verteilen. Servieren.

Gefullter Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/

[ —
Lecker, lecker!

Mein Discounter hatte mal wieder gefullten Rollbraten im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen und ein schones Braten-Gericht zubereiten. Das
Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefullt ist er mit
Brokkoli und Kase.

Ich habe dazu mit GemlUsefond und dunkler Soja-Sauce eine
dunkle, sehr wirzige Bratensauce zubereitet. Man muss sie
nicht wirzen, die Soja-Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt als Beilage Pasta, und zwar die saucensuffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten fiir 3 Personen:

=1 Puten-Rollbraten, gefullt mit Brokkoli und Kase (etwa
1 kg)

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 rote Peperoni



= 300 ml Gemusefond

=2 TL dunkle Soja-Sauce
» 450 g Girandole

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Roéstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in den Topf geben und
andunsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond abldschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. Groflzigig Sauce Uber
der Pasta verteilen. Servieren.

Lachstatar


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/12/lachstatar/

Sehr schmackhaft

Ein sehr schmackhaftes Tatar, zubereitet aus frischem Lachs-
Filet und den entsprechenden Zutaten.

FiUr etwas Saure gebe ich Kapern aus dem Glas hinzu.

Und natiurlich darf Dill nicht fehlen. Ich habe keinen frischen
Dill vorratig, also verwende ich getrockneten.

Man serviert das Tatar auf frischen Schrippen oder frischem
Brot.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Lachs-Filet

» 1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 1-2 TL Kapern

=1 TL Senf

= 2 Eigelbe

=1 TL Dillspitzen

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer



= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: 10 Min.

Lachs, Eigelbe, Zwiebel, Knoblauch, Senf, Kapern, Dillspitzen

Die Haut vom Lachs abziehen. Lachs in grobe Stlicke schneiden
und durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In die
Schissel geben.

Senf wund Kapern dazugeben. Eigelbe hinzugeben. Mit
Dillspitzen, Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wilrzen.

Alles gut miteinander vermischen. Abschmecken.

Auf zwei Schrippen oder frischem Brot reichen.



Rinder-Hiftsteaks

Lecker
Vier Rinder-Huftsteaks. Medium. Lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Rinder-Hiftsteaks (a etwa 200 g)
= Salz

« Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks auf beiden Seiten jeweils
etwa 3-4 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Herusnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.



https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/11/rinder-hueftsteaks/

Fisch-Frikadellen mit Pommes
frites

Schon kross

Ich bereite aus Fischfilets Frikadellen zu. Dazu gebe ich die
Filets durch den Fleischwolf und bereite somit Fisch-
Hackfleisch zu.

Dazu kommen wie gewdhnlich bei Frikadellen Zwiebeln,
Knoblauch, Semmelbrdsel und Eier. Gewlrzt wird mit sullem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Pommes frites. Ich fritiere sie einfach
kurz in der Friteuse.

Zutaten fiir 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

n
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Seelachs-Filets
Schalotten
Knoblauchzehen

TL Kapern (Glas)
StraulB Petersilie
EL Semmelbrosel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/07/fisch-frikadellen-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/07/fisch-frikadellen-mit-pommes-frites/

=5 Eier

= 2 Portionen Pommes frites
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen. Pommes
frites darin einige Minuten kross fritieren. Herausnehmen auf
ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen. Auf einen Teller
geben und warmhalten.

Wahrenddessen Schalotten wund Knblauchzehen schalen,
kleinschneiden und in eine Schussel geben. Kapern ebenfalls
kleinschneiden und dazugeben. Petersilie kleinwiegen und
hinzugeben.

Seelachsfilets grob zerkleinern, durch den Fleischwolf drehen
und in die Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Semmelbrosel ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wiurzen. Alles vermengen und Frikadellen
daraus formen.

0l in die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, zu den
Pommes frites geben und servieren.

Herztatar


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/06/herztatar/

Alle Zutaten in einer Schussel

Ein leckeres, rohes Gericht, das Herztatar eignet sich als
Aufstrich auf Brot oder Schrippen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz

=1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL Senf

=2 TL Kapern (Glas)

= 4-5 Sardellenfilets (Glas)
=1 Eigelb

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben.



Herz von Fett und Sehnen befreien. Mit einem scharfen Messer
in ganz kleine Stucke zerteilen oder einfach durch den
Fleischwolf geben. In die Schussel geben.

Sardellenfilets zerkleinern. Kapern ebenfalls zerkleinern.
Beides in die Schissel geben.

Restliche Zutaten hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermengen. Abschmecken. Auf einen groBen Teller
geben. Brot oder Schrippen dazugeben. Eventuell mit Butter
servieren.

Ruhrkuchen

Ein einfacher Ruhrkuchen, nach dem Grundrezept zubereitet.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/ruehrkuchen-3/

Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/ruehrkuchen-3/

