
Tagliatelle  mit  Weinkäse-
Sauce

Leckere Pasta

Ein sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht.

Ich bereite mit etwas Weinkäse eine Sauce zu. Natürlich wird
die Sauce nicht mit Sahne, sondern passenderweise mit einem
Weißwein  abgelöscht.  Ich  peppe  die  Sauce  mit  in  Butter
gebratenen Lauchzwiebeln auf, gebe außerdem für etwas Farbe
Petersilie hinzu und ganz zum Schluss vor dem Servieren noch
einige Scheiben kleingeschnittenen Schinken.

Für die Pasta verwende ich nur beste italienische Tagliatell,
die wirklich vorzüglich mundet.

Mein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta und nicht
umgekehrt.  Also  wird  die  Pasta  zur  Sauce  gegeben,
untergemischt und dann in tiefen Nudeltellern serviert.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/


Zutaten für 2 Personen:

250 g Tagliatelle
250 g Weinkäse
trockener Weißwein
4 Lauchzwiebeln
eine große Portion Petersilie
6 Scheiben roher Schinken
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Schinken in
Streifen  schneiden.  Käse  in  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln
schön kross darin anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein
ablöschen. Käse dazugeben und im Wein schmelzen. Salzen und
pfeffern und Sauce abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schinken dazugeben und
unter die Sauce mischen.

Pasta zu der Sauce geben, gut vermischen und auf zwei tiefe
Nudelteller verteilen. Servieren.

Lammfilets mit Semmelknödeln

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/22/lammfilets-mit-semmelknoedeln/


Im Saucenspiegel

Ich hatte von den Lammfilets noch einige übrig und habe sie
mit Knödeln zusammen zubereitet.

Der  Einfachheit  halber,  da  ich  keine  selbst  zubereiteten,
eingefrorenen Knödel hatte, habe ich auf Semmelknödel aus der
Packung zurückgegriffen.

Ein Sößchen bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond, den ich nur noch nachwürze.

Zutaten für 2 Personen:

6 Lammfilets (etwa 400 g)
6 Semmelknödel
400 ml Bratenfond
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.



Knödel nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Filets darin auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden mit
dem Kochlöffel gut ablösen. Fond mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Jeweils  drei  Knödel  auf  einen  Teller  geben,  jeweils  drei
Filets dazugeben und Sauce über beides verteilen. Servieren.

Frikadellen
Na, das nenne ich doch einmal eine effiziente und biologisch
ansprechende  Nutzung  der  unmmittelbaren  Umgebung  und  eine
prima Zubereitung von Frikadellen:

Das muss ich das nächste Mal auch so ausprobieren.

Lammfilets  mit  Kürbis-Rote-
Beete-Püree

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/frikadellen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/


Leckeres Lamm

Ein Gericht für einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich  brate  Lammfilets  in  Butterschmalz,  gare  Knoblauch,
Chilischoten und Kräuter mit. Und lösche mit etwas Gemüsefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Schärfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Püree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenöl. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Püree. Das allerdings ein bisschen wässrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kürbis. Als Kürbis verwende
ich übrigens Butternuss-Kürbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende
ich  vorgegarte  Rote  Beete,  die  ich  nur  kurz  im  kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten für 2 Personen:



6 Lammfilets (etwa 400 g)
600 g Butternuss-Kürbis
1 rote Beete (vorgegart)
400 ml Gemüsefond
2 Zweige Rosmarin
viele Zweige Thymian
6–8 Blätter Salbei
2 EL Olivenöl
Muskat
Salz
Pfeffer
Kräuterbutter
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemüse in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwas  Muskat
dazugeben. Mit dem Pürierstab fein pürieren.



Beim Zubereiten

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten.  Dabei  Knoblauch,  Chilis  und  Kräuter  mit  in  die
Pfanne geben. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen. Sauce mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken.

Püree  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  drei  Filets
dazugeben. Sauce über die Filets und das Püree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Kräuterbutter auf die Filets geben. Servieren.



Stechmücken

Nein, dies ist kein Rezept mit Stechmücken. Dies ist nur ein
persönlicher Beitrag zum Umgang mit Stechmücken.

Stechmücken sind lästig. Denn sie stechen . Und hinterlassen
meistens  eine  juckende  Schwellung  der  Haut.  Ein  Biologie-
Professor, der auf Stechmücken spezialisiert ist, hat in einer
Fernsehsendung einmal gesagt, „Sie riechen Dich, sie finden
Dich und sie stechen Dich“. Denn Stechmücken reagieren auf
Kohlendioxid-Ausstoß.  Und  es  sind  nur  die  weiblichen
Stechmücken, die stechen und Blut saugen, denn sie brauchen
das  Blut  zur  Ernährung  ihrer  Eier.  Männliche  Stechmücken
trinken nur Wasser, Nektar oder andere Dinge.

Früher, wenn ich nachts im Bett lag und es surrte um meinen
Kopf  herum,  bin  ich  nachts  aufgestanden,  habe  das  Licht
angemacht,  die  Tür  zu  meinem  Schlafzimmer  zugemacht  und
versucht, die Stechmücke zu finden und sie zu töten. Dadurch
bin ich natürlich wieder sehr wach geworden und war um meinen
Schlaf gebracht.

Mittlerweile habe ich seit 1–2 Jahren meine Einstellung dazu
geändert. Ich bin „Futter“ für die Stechmücke. Sie „frisst“ an
mir. Ich bleibe also, wenn es um meinen Koof herum surrt,
ruhig liegen. Die Stechmücke riecht mich, landet auf mir und
saugt einige Minuten einige Tröpfchen Blut. Dann fliegt sie

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/20/stechmuecken/


davon, ich habe  meine Ruhe und kann weiterschlafen. Und ich
habe festgestellt, der Stich der Stechmücke tut nicht weh, man
spürt ihn gar nicht. Eine juckende Schwellung auf der Haut am
nächsten Tag nehme ich gern in Kauf.

Ja, und irgendwann drehe ich dann den Spieß wieder um, bereite
ein Insektengericht zu und haue dann eben die Insekten wieder
in die Pfanne. So wie umgekehrt nachts die Stechmücke wieder
von mir „frisst“.

Foto: ©Wikipedia

Bratwurst-Risotto

Sehr lecker

Ich bin auf ungewohntem Wege zu einer Dose Bratwurst gekommen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/17/bratwurst-risotto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0238-2.jpg


Die  Bratwurst  schmeckt  sicherlich  sehr  gut  auf  einigen
Schnitten Brot. Aber ich bereite einmal etwas ungewöhnliches
damit zu: ein Bratwurst-Risotto.

Ich bereite ein normales Risotto zu. Die Bratwurst gebe ich in
eine Pfanne, zerkleinere sie dort und brate sie in Butter an.
Zum Ende vermische ich das Risotto mit der Bratwurst, würze es
noch etwas und mische Schnittlauch unter.

Ein Risotto soll nicht flüssig und nicht trocken sein, sondern
cremig-schlotzig.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Risottoreis
400 g Bratwurst (Dose)
trockener Weißwein
800 ml Gemüsefond
Salz
Schnittlauch
Butter

Zubereitungszeit: 20–30 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Reis  darin
andünsten. Mit einem großen Schuss Wein anlöschen und diesen
verkochen bzw. vom Reis aufnehmen lassen. In 2–3 Durchgängen
jeweils eine Portion des Fond dazugeben und unter Rühren die
Flüssigkeit vom Reis aufnehmen bzw. sie verkochen lassen. Der
Reis soll außen weich, aber innen bissfest sein.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Bratwurst
dazugeben. Mit dem Kochlöffel krümelig zerteilen und einige
Minuten kräftig anbraten.

Bratwurst zum Risotto geben und gut vermischen. Schnittlauch
ebenfalls  hinzugeben  und  gut  vermischen.  Salzen  und
abschmecken.



Risotto in zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Überbackener Romana

Sehr lecker

Einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  Schnell  zubereitet.  Und
vegetarisch.

Zutaten für 2 Personen:

2 Romana-Salate
50 g geriebener Gouda
Salz
Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/15/ueberbackener-romana/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0237.jpg


Zubereitungszeit: 5 Min.

Romana längs durchschneiden. Auf jeweils beiden Seiten salzen
und pfeffern.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Romanahälften erst
auf  der  Blattseite  einige  Minuten  anbraten.  Dann  auf  die
Strunkseite  wenden.  Mit  Käse  überstreuen.  Deckel  auf  die
Pfanne geben und nochmals einige Minuten braten.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren.

Entrecôte  mit  Kichererbsen-
Wurzel-Püree

Sehr lecker

Diesmal Steaks rare. Ich brate sie auf jeder Seite nur jeweils
 eine Minute an.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/14/entrecote-mit-kichererbsen-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/14/entrecote-mit-kichererbsen-wurzel-pueree/


Dazu ein Püree aus Kichererbsen und Wurzeln. Die Kichererbsen
sind aus der Dose und vorgegart, so dass ich sie zu den
Wurzeln nur noch einige Minuten gebe, um sie zu erhitzen.

Anstelle  von  Butter  gebe  ich  zwei  Esslöffel  Olivenöl  zum
Püree.

Dazu  bereite  ich  mit  einem  trockenem  Rotwein  ein  kleines
Sößchen zu.

Zutaten für 2 Personen:

2 Entrecôtes (à ca. 200 g)
4 Wurzeln
240 g Kichererbsen (Dose)
trockener Rotwein
2 EL Olivenöl
Steakpfeffer
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzeln putzen und in Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzelscheiben darin 10
Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Kichererbsen
dazugeben und erhitzen.

Gemüse in eine hohe, schmale Rührschüssel geben und mit dem
Pürierstabd  fein  pürieren.  Olivenöl  dazugeben.  Salzen  und
pfeffern.  Gut  verrühren  und  abschmecken.  Auf  einen  Teller
egeben.

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Steaks auf jeder Seite eine Minute kräftig anbraten. Mit einem
Schuss Rotwein ablöschen. Steaks herausnehmen, zu dem Püree
geben  und  mit  Steakpfeffer  würzen.  Röstaromen  mit  dem
Kochlöffel  gut  vom  Pfannenboden  lösen.  Sauce  salzen  und



pfeffern, etwas einreduzieren und abschmecken. Sauce über das
Püree geben. Servieren.

Mehlwürmer-Äpfel-Tarte

Sehr lecker, kross und knusprig

Ich  habe  beim  Futterinsekten-Onlineshop  meines  Vertrauens,
Tropic-Shop,  wieder  einmal  Insekten  bestellt  und  geliefert
bekommen. Ich will unbedingt wieder diese sehr schmackhafte,
nussartig schmeckende süße Tarte mit Mehlwürmern und Äpfeln
zubereiten. Sie hat beim ersten Mal sehr gut gemundet. Daneben
habe ich noch einige andere Insektenarten geordert, mit denen
ich in der kommenden Zeit vermutlich unterschiedliche Ragouts
zubereite. Ich freue mich schon darauf.

Mehlwürmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/13/mehlwuermer-aepfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0231.jpg
http://www.tropic-shop.de


anbrät und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross  und  knusprig.  Als  Zwischenschritt  gebe  ich  zu  den
angebratenen  Mehlwürmern  einen  Schuss  Cognac  und  flambiere
sie. Beim Karamelisieren der Mehlwürmer wird man durch den
Duft an den Zuckerwatte-Bäcker auf der Kirmes erinnert.

Das Zubereiten einer süßen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten tötet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine  halbe  Stunde  in  den  Gefrierschrank  gibt.  Da  es
wechselwarme  Tiere  sind,  reagieren  sie  stark  auf  die  sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.

Diese Tarte verträgt durchaus 50 Minuten Backzeit im Backofen.

Mein  Rat:  Man  sollte  immer  Mehlwürmer  im  Gefrierschrank
zuhause vorrätig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

200 g Mehlwürmer
4 EL Zucker
Butter
3 Äpfel
100 g Zucker
1/2 Zitrone (Saft)
5 Eier
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

https://de.m.wikipedia.org/wiki/Eierstich
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/


Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, mit der Hand ausdrücken und einen
2–3 cm hohen Rand ausziehen.

Mehlwürmer aus dem Transportsubstrat nehmen, in eine Schüssel
geben und eine Stunde in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen  und  durch  ein  Küchensieb  geben,  um  das
Transportsubstrat,  wenn  es  denn  ein  sehr  feines  ist,  zu
entfernen. Wer möchte, kann die Mehlwürmer noch in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusätzlich reinigen.

Mehlwürmer auf ein großes Schneidebrett geben und mit dem
Wiegemesser oder einem großen Messer in kleine Stücke wiegen
bzw. schneiden. In eine Schüssel geben.

Eine  große  Portion  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Mehlwürmer etwa 10 Minuten darin kross anbraten. Mit einem
Schuss Cognac ablöschen und flambieren. Herausnehmen und auf
einen  Teller  geben.  Zucker  in  der  gleichen  Pfanne
karamelisieren, Mehlwürmer dazugeben, karamelisieren und alles
gut vermischen. In eine Schüssel geben.

Bei den Äpfeln den Stiel entfernen und nach Belieben schälen
oder nicht. Kerngehäuse  entfernen und Äpfel achteln. In der
Küchenmaschine  grob  reiben.  Überschüssige  Flüssigkeit
wegschütten. Äpfel in eine Schüssel geben und Zitronensaft
darüber geben.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Zucker
hinzugeben.  Mit  dem  Backlöffel  verrühren.

Zitronensaft von den Äpfeln abgießen. Äpfel und Mehlwürmer
dazugeben und mit dem Backlöffel gut verrühren.

Füllmasse  in  den  Teig  in  der  Backform  geben  und  durch



rhythmisches Rotieren und Schütteln verteilen. Eventuell Rand
des Teigs wieder anpassen und etwas herunterdrücken.

Backform auf mittlerer Ebene für 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Rand der Springform lösen, Tarte vom
Backform-Boden  lösen  und  vorsichtig  auf  ein  Kuchengitter
geben. Gut abkühlen lassen.

Gebratener  Leberkäse  mit
Rührei

Leckerer Leberkäse
Ein einfaches Geeicht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Gebratener Leberkäse. Dazu Rührei, das ich mit Kräutern und
Chili würze.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/


8 Scheiben Leberkäse (etwa 500 g)
4 Eier
2 Chilischoten
2 Zweige Rosmarin
einige Zweige Thymian
4 Salbeiblätter
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blättchen vom Rosmarin und Thymian abzupfen und kleinwiegen.
Salbei kleinschneden. Chilischoten putzen und quer in Ringe
schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und 4 Scheiben Leberkäse darin
einige Minuten anbraten. Leberkäsescheiben wenden und einige
weitere Minuten anbraten.
Eier  aufschlagen  und  in  eine  Schüssel  geben.  Kräuter
dazugeben.  Chili  hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  kräftig
würzen. Verrühren.

Häfte der Eimasse über den Leberkäse geben. Kröftig anbraten.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion in der gleichen Weise zubereiten. Servieren.

Feiner  Käsekuchen  mit
Sauerkirschen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/


Leckerer Kuchen

Hier variiere ich das Grundrezept eines Käsekuchens, indem ich
einfach noch Sauerkirschen hinzugebe.

Das Ergebnis ist ein feiner, leckerer Käsekuchen.

Zutaten:

Für den Käsekuchen:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Zusätzlich 350 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 70 Min. | Backzeit 1 1/4–1
1/2 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/


Angeschnitten

Einfach am Ende der Zubereitung noch Sauerkirschen in die
Füllmasse geben und mit dem Backlöffel vorsichtig unterrühren.

Lachsfilet  mit  Bulgur  in
fruchtiger  Orangen-Weißwein-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0222-2.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/


Leckerer Lachs

Ich wusste jetzt nicht mehr genau, ob man Fischfilet zuerst
auf der Haut oder auf der Fleischseite anbrät. Damit ich eine
krosse Kruste erhalte, habe ich die Filets einfach zuerst auf
der  Hautseite  in  Butter  angebraten.  Beim  Garen  wird  die
Anschnittseite der Filets von unten nach oben hin langsam
weißlich-beige, so dass man sieht, wann die Filets durchgegart
sind.

Als Beilage habe ich Bulgur gewählt.

Mit etwas Orangensaft und Weißwein zaubere ich ein leckeres,
fruchtiges Sößchen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Lachsfilets (à etwa 300 g)
1 Tasse Bulgur
Orangensaft
trockener Weißwein
Salz

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0220.jpg


Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Lachsfilets auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets auf der Hautseite
etwa  2–3  Minuten  kross  anbraten.  Wenden  und  auf  der
Fleischseite ebenfalls 2–3 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Orangensaft und Weißwein ablöschen. Filets herausnehmen, auf
zwei Teller geben und warmhalten. Sauce salzen und pfeffern,
etwas reduzieren und abschmecken.

Bulgur  zu  den  Filets  geben.  Sauce  über  Bulgur  und  Filets
verteilen. Servieren.

Frische Pasta I

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta-i/


Selbstgemachte Bandnudeln

Ich  bereite  frische  Nudeln  sehr  selten  zu,  indem  ich  den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass  mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs  Lamiacucina  weitergeholfen  und  ein  entsprechendes
Rezept  genannt,  so  dass  ich  den  Nudelteig  prima  selbst
zubereiten konnte.

Es  gibt  sehr  viele  unterschiedliche  Nudelteigarten,  für
Bandnudeln, für Ravioli, für Tortellini oder für Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt repräsentativ ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und für
den Anfang für die Zubereitung von frischer Pasta reicht es
aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.

Zutaten (für z.B. 50 Maultaschen):

https://lamiacucina.wordpress.com


300 g Mehl
2 Eier
2 EL Öl
6 EL Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  Nudelteig  65  Min.  |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl  in  eine  Schüssel  geben,  dann  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Öl,  Wasser  und  Salz  hinzugeben.  Mit  einem
Rührgerät  mit  Knethaken  zu  einem  festen  Teig  verrühren.
 Auf  einem  gemehlten  Arbeitsbrett  mit  den  Händen  etwas
kneten.  Teig  in  der  Schüssel  60  Minuten  im  Kühlschrank
ruhen  lassen.  Herausnehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer höheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgültig weiterzuverarbeitenden,  dünnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln  oder  Spaghetti  der  Länge  nach  zurechtschneiden,
über den Stiel eines Kochlöffels oder die Lehne eines Stuhls
hängen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept füllen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem großen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung
und  Art  entsprechend  lange  kochen  oder  auch  im  siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,



Romana  mit  Champignons  und
Reis

Leckeres, chinesisches Gericht

Dies  ist  eines  meiner  chinesischen  Lieblingsgerichte.  Im
Original bereitet man es mit Chinakohl zu. Mein Discounter
hatte keinen Chinakohl vorrätig, also habe ich als Ersatz
Romana-Salat verwendet.

Dieses Gericht habe ich das erste Mal in einem chinesischen
Restaurant während meiner Studienzeit in Heidelberg gegessen.
Danach fand ich das Gericht in keinem anderen chinesischen
Restaurant  wieder.  Auch  nicht  in  anderen  Städten  in
Deutschland, wobei ich doch in bestimmt 6–7 Städten gelebt
habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/romana-mit-champignons-und-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/romana-mit-champignons-und-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0215.jpg


Es  ist  ein  Gericht,  das  sehr  einfach  zuzubereiten,  sehr
preiswert und sehr schmackhaft ist. Ich esse es sehr gerne.

Lässt man die Fisch-Sauce weg und verwendet statt dessen Salz,
hat man sogar ein veganes Gericht.

Zutaten für 2 Personen:

2 Romana-Salate
16–20 kleine bis mittlere, braune Champignons
1 Tasse Basmatir-Reis
3 EL Fisch-Sauce
3 EL dunkle Soja-Sauce
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Champignons  halbieren.  Romana  putzen  und  quer  in  Streifen
schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Champignons  hineingeben  und  2
Minuten pfannenrühren. Romana hinzugeben und weitere 2 Minuten
pfannenrühren.  Fisch-  und  Soja-Sauce  hinzugeben.  Sauce  mit
einem Schuss Wasser etwas verlängern. Abschmecken.

Reis in zwei Schalen geben. Gemüse mit viel Sauce darüber
geben. Mit Stäbchen servieren.

Käsekuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/


Sehr schmackhaft

DIes ist das Grundrezept für Käsekuchen. Variieren kann man
Käsekuchen  dadurch,  dass  man  in  Cognac,  Rum  oder  Whiskey
getränkte Rosinen in die Füllmasse gibt. Oder man belegt den
Boden des Kuchens mit Pfirsichhälften, bevor man die Füllmasse
hinzugibt. Oder man kann auch Sauerkirschen in die Füllmasse
geben und untermischen.

Es ist ein Rezept meiner Mutter. Das Rezept ist prämiert. Ich
habe mit meiner damaligen Lebensgefährtin gewettet, wer den
besseren Käsekuchen backt. Ich habe den Wettbewerb gewonnen.
Mein Käsekuchen war der bessere Kuchen.

Zutaten für Mürbeteig (Knetteig):

200 g Mehl
80 g Zucker
1 Ei
150 g Margarine
1 Msp. Backpulver



Margarine

Zutaten für Käsefüllung:

200–220 g Zucker
5 Eier
1 kg Magerquark
2 Päckchen Vanille-Puddingpulver
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. / Backzeit: 1 ¼–1
½ Stdn.

Alle Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben und und mit
dem Rührgerät gut verkneten. Eine Kugel formen und in Alufolie
wickeln. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in die Spring-Backform geben, ausdrücken und einen ca.
4–5 cm Rand ausziehen.

Angeschnittener Käsekuchen

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image16.jpg


Für die Füllung Eier aufschlagen, Eigelbe in eine Rührschüssel
geben und Eiweiße in eine hohe, schmale Rührschüssel. Zucker
zu den Eigelben geben und mit dem Rührgerät verrühren. Dann
Magerquark,  Vanille-Puddingpulver  und  Sahne  dazugeben  und
alles gut verrühren.

Eiweiße  steif  schlagen  und  vorsichtig  mit  einem
Backlöffel  unterheben.  Der  Eischnee  soll  nicht  mit  dem
Rührgerät  untergerührt  werden,  sondern  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Füllmasse luftiger zu
machen.

Füllmasse in die Spring-Backform und verteilen und mit dem
Backlöffel glatt streichen.

Backofen auf 160–170 °C herunterschalten

Backform  auf  mittlerer  Ebene  für  1  ¼–1  ½  Stunden  in  den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen. Den Rand der Springform
lösen, Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter oder
eine Kuchenplatte geben und gut abkühlen lassen.

Nackensteak mit Pommes frites
und Mayonnaise

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/nackensteak-mit-pommes-frites-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/nackensteak-mit-pommes-frites-und-mayonnaise/


Lecker, mit Mayonnaise

Damit ich die vor kurzem zubereitete Mayonnaise auch noch
weiter verwenden kann, bereite ich einfach ein Gericht zu, zu
der sie passt.

Ich  esse  Pommes  frites  eigentlich  ohne  Ketchup  oder
Mayonnaise,  aber  die  Majonnaise  passt  dazu.  Und  ich  muss
zugeben, so schlecht schmecken Pommes frites mit Mayonnaise
gar nicht.

Auch zum Steak passt die Mayonnaise sehr gut.

Das Steak frittiere ich der Einfachheit halber diesmal einfach
im  siedenden  Fett  in  der  Friteuse.  Bei  nur  2–3  Minuten
Frittierzeit wird es rare bis medium.

Zutaten für 1 Person:

1 Rinder-Nackensteak (etwa 470 g)
eine Portion Pommes frites
Steak-Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0211.jpg


Salz
Mayonnaise-Chili-Dip

Zubereitungszeit: 6–7 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Pommes frites darin etwa 4–5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
auf einen Teller geben und salzen.

Steak für 2–3 Minuten in die Friteuse geben. Herausnehmen und
zu den Pommes geben. Mit Steak-Pfeffer würzen.

Grüßzügig  Mayonnaise  über  Pommes  und  Steak  verteilen.
Servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/mayonnaise-chili-dip-2/

