
Hähnchenbrust  mit  Schalotten
und Champignons und Basmati-
Reis

In Schale mit Stäbchen

Ein  einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  Schnell  zubereitet.
Asiatisch. Im Wok. Pfannengerührt. Mit Reis.

Mein  Rat:  Wie  immer  ersetzt  in  der  asiatischen  Küche  die
Fisch-Sauce  das  Salz  und  die  Soja-Sauce  die  Würze  der
europäischen  Küche.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrustteile
4 Schalotten
6–8 braune Champignons
4 EL dunkle Soja-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/23/haehnchenbrust-mit-schalotten-und-champignons-und-basmati-resi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0168.jpg


4 EL Fisch-Sauce
1 Tasse Basmati-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Hähnchenbrüste  längs  halbieren,  dann  quer  in
Stücke  schneiden.  Schalotten  schälen  und  in  grobe  Stücke
schneiden. Von den Champignons den Stiel entfernen, diese aber
mitverwenden. Dann Champignons vierteln.

Öl in einem Wok erhitzen und Hähnchenbrust, Schalotten und
Champignons 4–5 Minuten im siedenden Öl kräftig pfannenrühren.
Soja-Sauce und Fisch-Sauce dazugeben. Mit einem Schuss Wasser
die Sauce verlängern.

Reis in Schalen geben, Hähnchenbrust-Gemüse-Mischung mit viel
Sauce darüber geben und mit Stäbchen servieren.

Gemüse-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/22/gemuese-tarte/


Ich  bereite eine pikante Tarte mit Gemüse zu. Als Gemüse
verwende ich Wurzeln, Paprika, Zucchini  und Knoblauch.

Als Käse habe ich diesmal keinen geriebenen Gouda, sondern
Mozzarella verwendet.

Und diese Tarte verträgt aufgrund ihrer Zutaten auch gut 50
Minuten im Backofen.

Mein  Rat:  Beim  geriebenen  Gemüse  ist  es  sinnvoll,  sich
ansammelnde  Flüssigkeit  abzugießen  oder  sogar  das  Gemüse
auszudrücken. Denn ansonsten wird die Tarte zu flüssig.

Noch ein Rat: Die Tarte sollte möglichst schnell gegessen
werden, denn aufgrund des verwendeten Gemüses fängt sie schon
nach  wenigen Tagen an zu schimmeln.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0164.jpg


Für die Füllung:

 70 g geriebenes Gemüse:
6 Wurzeln, 6 orange Mini-Paprika, 1 Zucchini, 1 junge
Knoblauchknolle
5 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebener Mozzarella
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  60  Min.  |  Backdauer  50
Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

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

Gemüse  putzen  und  bei  Bedarf  schälen.  Gemüse  in  einer
Küchenmaschine kleinreiben und in eine Schüssel geben. Sich
ansammelnde Flüssigkeit abgießen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verrühren. Käse dazugeben
und  mit  verrühren.  Gemüse  dazugeben.  Kräftig  mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut mit dem
Backlöffel verrühren.

Füllmasse in den Teig geben und durch rhytmisches Schütteln
und Rütteln der Backform gleichmäßig verteilen.

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

Spring-Backform  herausnehmen,  Rand  der  Backform  lösen  und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut



abkühlen lassen.

Käsekuchen

Diesmal mit Hefeteig …

Diesmal wollte ich das Käsekuchen-Rezept zu den Grundrezepten
aufnehmen. Denn man kann den Käsekuchen in der beschriebenen
Weise  zubereiten.  Oder  man  variiert  ihn  mit  Obst  wie
Pfirsichen.  Oder  man  gibt  Rosinen  in  die  Käsefüllung.

Doch diesmal ist mir ein Fehler unterlaufen. Man bereitet
Käsekuchen mit Mürbeteig zu. In der Eile, in der ich den
Käsekuchen  zubereitet  habe,  habe  ich  zunächst  Hefeteig
zubereitet. Und als mir der Fehler aufgefallen ist, war der
Hefeteig  schon  kräftig  aufgegangen.  Macht  nichts,  gibt  es
diesmal den Käsekuchen mit Hefeteig.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/20/kaesekuchen-6/


Zutaten für Hefeteig:

Grundrezept

Zutaten für Käsefüllung:

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

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

Den Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen. Dann den
Backofen auf 160–170 Grad Celsius Umluft herunterschalten.

Spring-Backform  einfetten.  Teig  in  die  Backform  geben,
ausdrücken und einen 3–4 cm hohen Rand ausziehen.

Für  die  Füllung  Zucker  in  eine  Rührschüssel  geben.  Eier
aufschlagen, Eigelbe zum Zucker geben und Eiweiße in eine
schmale, hohe Rührschüssel geben. Zucker mit Eigelben mit dem
Rührgerät  verrühren.  Dann  Magerquark,  Vanille-Puddingpulver
und Sahne dazugeben und alles gut verrühren. Eiweiße in der
schmalen, hohen Rührschüssel steif schlagen und vorsichtig mit
einem Backlöffel unter die Käsefüllmasse unterheben.

Die Käsemasse in die Springform mit dem Teig geben und mit dem
Backlöffel glatt streichen.

Den  Kuchen  in  der  Springform  auf  mittlerer  Ebene  in  den
Backofen hineinschieben und 1 ¼–1 ½ Stdn. backen.

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

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/


Tortellini mit Feta

Viel Käse

Ein einfaches Gericht. Zwei Zutaten. Schnell zubereitet.

Wenn man möchte, kann man den Feta einige Minuten im Topf bei
den Tortelini belassen, bis er etwas schmilzt.

Es ist ein richtiges Käse-Gericht, zusätzlich zum Feta sind
die Tortellini auch noch mit Käse gefüllt.

Mein Rat: Toretellini in Gemüsefond garen, so schmecken sie
noch besser.

Zutaten für 2 Personen:

800 g frische Trotellini (mit Köse gefüllt)

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/16/tortellini-mit-feta/


500 ml Gemüsefond
400 g Feta

Zubereitungszeit: 5 Min.

Feta in kleine Würfel achneiden.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Pasta  darin  nach  Anleitung
zubereiten. Fond abschütten.

Feta zu der Pasta geben. Etwas vermischen.

Pasta mit Feta in zwei tiefe Nudelteller geben. Servieren.

Schweinzunge  mit  Bandnudeln
in Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/15/schweinzunge-mit-bandnudeln-in-weisswein-sauce/


Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemüsefond gegart, dann aufgeschnitten
und  kurz  in  Butter  gebraten.  Sie  ist  sehr  zart  und
delikat.Dazu  ein  kleines  Sößchen  mit  etwas  Weißwein  und
Gewürzen.

Als Beilage wähle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die  äußere,  ledrige,  feste  Haut.  Sind  die  Zungen  aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schweinezungen (à etwa 200 g)
250 g.Bandnudeln
500 ml Gemüsefond
trockener Weißwein
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Eventuell die äußere,
feste  Haut  der  Zungen  entfernen.  Dann  quer  in  Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Mit  Paprika-Pulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sauce  etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.



Großzügig Sauce darüber verteilen. Servieren.

Tortellini  mit  Räucherlachs-
Sauce

Schmackhaftes Pastagericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Pastagericht. Mit wenigen
Zutaten.

Ich verwende keinen frischen Lachs, den ich zerkleinere, in
der Pfanne anbrate und zu den Tortellini gebe.

Sondern  einfach  eine  kleine  Packung  Räucherlachs-Aufstrich,
den  ich  zu  den  gegarten  Tortellini  gebe  und  mit  ihnen
vermische.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/


Zutaten für 2 Personen:

700  g  frische  Tortellini  (mit  Ricotta  und  Tomate
gefüllt)
200 g Räucherlachs-Aufstrich
Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wasser abschütten.

Räucherlachs-Aufstrich zu den Tortellini geben und vermischen.

Tortellini  mit  der  Sauce  in  zwei  tiefen  Nudeltellern
anrichten.  Frisch  geriebenen  Parmesan  darüber  verteilen.
Servieren.

Pause im Foodblog

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/13/pause-im-foodblog/


Ich lege eine Pause im Foodblog mit dem Veröffentlichen von
Rezepten  ein.  Ich  habe  mir  heute  beim  Discounter  sechs
Tiefkühl-Pizzen gekauft. Somit habe ich für die kommende Woche
genug zu essen. Das muss auch einmal sein.

Muhahahaha.

(Scherz. Das nächste Rezept kommt morgen.)

Wir können ein kleines Gewinnspiel machen. Von welcher Marke
ist die abgebildete Pizza? Und welchen Namen trägt sie? Ich
lobe als Gewinn eine Discounter-Tiefkühl-Pizza aus und lasse
sie auch garantiert tiefgekühlt zustellen.

Muhahaha. �



Tomatensuppe mit Hackfleisch-
Bällchen

Schmackhafte Suppe

Ich hatte noch ein halbes Pfund Hackfleisch übrig und wusste
nicht, was ich daraus zubereiten könne. Da dachte ich an eine
einfache Suppe, in die ich Hackfleisch-Bällchen gebe.

Die  Suppe  bereite  ich  aus  Gemüsefond  und  etwas  stückigen
Tomaten mit Sauce aus der Dose zu.

Mein  Rat:  In  eine  schöne  Tomatensuppe  gehört  unbedingt
Majoran.

Zutaten für 2 Personen:

500 ml Gemüsefond
200 ml stückige Tomaten (Dose)
250 g Hackfleisch

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/12/tomatensuppe-mit-hackfleisch-baellchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/12/tomatensuppe-mit-hackfleisch-baellchen/


2 Eier
5–6 EL Semmelbrösel
1/2 TL Majoran
Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Hackfleisch  in  eine  Schüssel  geben.  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Semmelbrösel  hinzugeben.  Mit  Paprikapulver,  Salz
und Pfeffer würzen. Alles gut vermengen. Mit den Händen kleine
Bällchen aus der Hackfleischmasse formen.

Petersilie kleinwiegen.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Tomaten  dazugeben.
Hackfleischbällchen  hinzugeben  und  etwa  5–10  Minuten  mit
garen. Mit Majoran würzen. Suppe abschmecken.

Suppe  in  zwei  tiefe  Suppenteller  geben,  mit  Petersilie
garnieren und servieren.

Seelachsfilet  mit
Basmatrireis  in  Tomaten-
Sahne-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/


Leckeres Fischgericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht.

In Butter gebratene, gesalzene und gepfefferte Seelachsfilets

Als Beilage Basmatireis.

Und als Sauce etwas gestückelte Tomaten in Sauce mit etwas
Sahne. Fertig.

Zutaten für 2 Personen:

2 Seelachsfilets
1 Tasse Basmatireis
200 ml gestückelte Tomaten (Dose)
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.



Reis nach Anleitung zubereiten.

Währnddessen  Filets  auf  jeweils  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets darin auf
beiden Seiten jeweils 2–3 Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Tomaten in einem kleinen Topf erhitzen. Sahne
dazugeben. Salzen und pfeffern. Verrühren und abschmecken.

Reis auf zwei Tellern anrichten. Jeweils ein Filet dazugeben.
Großzügig Sauce über beides verteilen. Servieren.

Gefüllte Schweineblase

Leckere „Frikadelle“

Ich  hatte  bei  der  Online-Metzgerei  Böbel  u.a.  auch  eine

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/08/gefuellte-schweineblase/


Schweineblase bestellt. Ich wollte sie eigentlich ursprünglich
wie einen Pfälzer Saumagen füllen. Dieses Gericht dürfte den
meisten bekannt sein. Aber ich habe mich bei diesem Produkt
anscheinend  vertan, denn erstens ist eine Schweineblase sehr
klein, sie hat gerade mal die Größe einer Handfläche. Und zum
anderen lässt sie sich nicht dehnen und vergrößern zum Füllen,
wie ich es angenommen hatte.

Als  ich  nach  einem  Rezept  für  eine  Schweineblase
recherchierte, fand ich nur ein Rezept für ein Huhn, das in
einer  Schweineblase  zubereitet  wird.  Dazu  muss  die
Schweineblase aufgeblasen werden, was mir bei der von mir
bestellten nicht gelang. Entweder habe ich da etwas falsch
verstanden oder gemacht, oder die mir gelieferte Schweineblase
lässt  sich  tatsächlich  nicht  sehr  groß  vergrößern.
Metzgermeister Böbel teilte mir per Mail mit, dass man die
Schweineblase wie einen Luftballon aufblasen könne. Mir gelang
es jedoch trotz allerlei Versuche nicht.

Man kann die Schweineblase mit einer Gabel oder einem kleinen
Löffel füllen. Oder man bedient sich seiner Finger und stopft
die Schweineblase. Aber selbst mit den Fingern gelang es mir
nicht, die Schweineblase weiter zu dehnen und auszuweiten.

Damit ich dieses Rezept für eine Schweineblase dennoch hier in
das Foodblog übernehme, fülle ich die Schweineblase einfach
mit einer kleinen Menge Hackfleisch, lasse die Schweineblase
in etwas Fond garen und serviere sie als Snack. Das Ganze
ergibt dann so etwas wie eine gegarte Frikadelle.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweineblase
250 ml Gemüsefond
125 g Hackfleisch
Salz
Pfeffer
Paprika-Pulver



Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 20 Min.

Hackfleisch in eine Schüssel geben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und  Pfefer  würzen.  Alles  vermengen.  In  die  Schweineblase
füllen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Schweineblase hinzugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten garen.

Schweineblase  herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
servieren.

Schweinebäckchen-Topf

Leckere Bäckchen mit Gemüse

Schweinebäckchen zählen nicht direkt zu den Innereien, aber

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/


auch  nicht  zum  normalen  Muskelfleisch.  Obwohl  sie  aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des öfteren Flechsen und sollten
mindestens 1–2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Bäckchen kräftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemüse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Bäckchen dann eine Srunde
köcheln.

Das Ganze ergibt einen kräftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemüse und einer sehr aromatischen Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

4 Schweinebäckchen (etwa 400 g)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
1 grüner Paprika
2 orange Mini-Paprika
1 Zucchini
4 Stangenbohnen
4 braune Champignons
5–6 EL Tomatenmark
2 Flaschen Chianti
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Bäckchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer würzen.

Gemüse und Pilze putzen, gegebenenfalls schälen und in grobe
Stücke  zerkleinern.  Schalotten  und  Knoblauchzehen
kleinschneiden,  Lauchzwiebeln  quer  in  Ringe  schneiden.



Petersilie  kleinwiegen.Butterschmalz  in  einem  Topf  erhitzen
und Bäckchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kräftige  Röstspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Bäckchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemüse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti ablöschen. Röstspuren mit dem Kochlöffel gut vom
Topfboden lösen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten köcheln lassen.

Sauce abschmecken. Bäckchen und Gemüse auf zwei tiefe Teller
verteilen und Sauce darüber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Penne  rigate  mit  Camembert-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/


Mit feiner Camembert-Sauce

Diesmal bereite ich ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Als Pasta verwende ich Bio-Penne-Rigate.

Und die Sauce bereite ich aus Camembert zu, für den ich Le
Rustique verwende. Und einem Schuss trockenen Weißwein. Le
Rustique sollte sehr reif, also sehr flüssig sein. Auf der
Website Le Rustique kann man mehr über diesen vorzüglichen
Camembert nachlesen.

Mein Rat: Man kann die Rinde des Le Rustique auch mit dem
Kartoffelstampfer oder dem Püriergerät fein machen.

Zutaten für 2 Perosnen:

250 g Bio-Penne-Rigate
2 Le Rustique à 250 g
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Soave

http://www.lerustique.de


Petersilie
Butter

Zubereitungazeit: Vorbereitungszeit5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Le
Rustique in grobe Stücke zerteilen. Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wöhrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln
und  Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein  ablöschen.  Le  Rustique  hinzugeben.  Alles  gut
verrühren  und  die  Rinde  des  Le  Rustique  verkleinern.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Camembert-Sauce
großzügigi  darüber  verteilen.  Mit  Petersilie  garnieren.
Servieren.

Rustikaler Weißwurst-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/05/rustikaler-weisswurst-salat/


Echte Bayern werden sicherlich den Kopf schütteln, wenn sie
dieses Rezept lesen. Weißwurst in einem Salat. Aber zumindest
habe ich für die Vinaigrette original bayerischen, süßen Senf
verwendet.  Und  sie  noch  mit  Honig-Essig  und  Olivenöl
verfeinert.

Da mir vor einigen Wochen ein rustikaler Rostbratwurst-Salat
auch gut gelungen ist, habe ich diesen Salat gern zubereitet.
Und er mundet sehr gut.

Das Ganze ergibt einen ganze Mahlzeit und reicht für zwei
Personen.

Zutaten für 2 Personen:

Für den Salat:

10 Weißwürste (600 g)
300 g Fleischwurst
300 g Emmentaler
1/2 grüne Paprika
2 orange Mini-Paprika

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0084.jpg


1/2 Zucchini
2 Schalotte
4 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie

Für die Vinaigrette:

90 ml süßen, groben Senf
6 EL Honig-Essig
10 EL Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Weißwürste  im  nur  noch
siedenden Wasser 15–20 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen,
längs halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden.

Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Wurst und Käse in schmale Streifen schneiden.

Senf, Essig und Öl in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und verrühren.

Alle Zutaten in eine große Schüssel geben. Vinaigrette darüber
geben. Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat in zwei kleinere Servierschüsseln geben und servieren.

Meeresfrüchte  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/


mediterranem  Gemüse  in
Weißwein-Sauce

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfrüchte zu. Dazu verwende ich zwei
Packungen  tiefgefrorene  Meeresfrüchte,  die  schon  fertig
vorbereitet sind.

Dazu  gibt  es  wie  im  italienischen  Restaurant  eine  kleine
Auswahl an Gemüsen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weißwein.

Zutaten für 2 Personen:

2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrüchte (à 270 g)
1/2 Wurzel
1 Brechbohne
1/4 Zucchini
1/4 Paprika
2 braune Champignons
1 Lauchzwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/


trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
Parmesan
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Meeresfrüchte auftauen.

Gemüse  schälen  respektive  putzen  und  in  grobe  Stücke
schneiden.  Champignons  halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemüse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei große
Teller geben und salzen und pfeffern.

Währenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfrüchte darin 4–5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weißwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemüse geben.

Meeresfrüchte  mit  frisch  gemahlenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Stierhoden-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/01/stierhoden-pfanne/


Leckeres Pfannen-Gericht

Da die gebratenen Stierhoden-Scheiben so gut geschmeckt haben,
bereite ich diesmal auch wieder gebratene Stierhoden zu, aber
in kleine Würfel geschnitten. Und bilde zusammen mit Speck,
Schalotten und Pilzen eine rustikale Pfanne.

Ich würze sehr kräftig mit Garam Masala und Kreuzkümmel. Und
bilde ein Sößchen mit einem Schuss Weißwein.

Dazu gibt es jeweils zwei Schrippen.

Mein Rat: Das Pfannen-Gericht kann man direkt aus der Pfanne
essen.

Zuaten für 2 Personen:

2 Stierhoden
240 g durchwachsenene Bauchspeck
10 braune Champignons
6 Schalotten
trockener Weißwein



1/2 TL Garam Masala
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Petersilie
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden einige Stunden in den Tiefkühlschrank legen, damit
sie etwas anfrieren. Dann herausnehmen, längs einschneiden und
die äußere Haut entfernen. Längs halbieren und in Streifen
schneiden. Dann in Würfel schneiden.

Schalotten schälen und grob zerkleinern. Champignons halbieren
und quer in halbe Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Pilze dazugeben und ebenfalls einige
Minuten  mit  anbraten.  Schalotten  hinzugeben  und  auch  mit
anbraten. Stierhoden-Würfel auch hinzugeben und mit anbraten.
Sie sollen innen noch rosé sein. Mit Garam Masala, Kreuzkümmel
und Salz würzen. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen.

Mit Petersiliegarnieren. Mit Schrippen servieren.

Rosinen-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/31/rosinen-kuchen/


Leckerer Kuchen

Heute  habe  ich  passend  zum  Sonntag  einen  Rosinen-Kuchen
gebacken. Dazu habe ich einen normalen Rührkuchen zubereitet,
und in Cognac eingelegte Rosinen zusätzlich hinzugegeben.

Da ich 250 g Rosinen hinzugebe, und auch vom Cognac sechs
Esslöffel für ein gutes Aroma hinzugebe, verwende ich 50 g
mehr an Mehl. Und gebe auch zusätzlich zwei Eier für mehr
Stabilität hinzu. Also insgesamt sechs Eier.

Zutaten:

Für den Rührkuchen:

Grundrezept

Zusätzlich:

50 g Mehl
250 g Rosinen
100 ml Cognac

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


Kasten-Backform einfetten.

Cognac in eine Schüssel geben, Rosinen dazugeben und eine
Stunde einweichen lassen. Rosinen nach einer halben Stunde
umrühren.

Rosinen, sechs Esslöffel Cognac und Mehl zusätzlich in den
normalen Rührteig geben und mit verrühren.

Dieser große Rührkuchen verträgt 70 Minuten Backdauer.


