Girandole in Teewurst-Sauce

Pasta mit sehr viel leckerer, samiger Sauce

Ich probiere dies einfach aus, aus einer Teewurst eine Pasta-
Sauce zuzubereiten. Und siehe da, man kann durchaus eine Sauce
daraus zubereiten.

Man gibt einfach etwas Sahne oder auch Gemusefond oder
WeilBwein dazu, um die Wurst zu verlangern und die Sauce
flussig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, wirzige und samige
Sauce.

Dazu gibt es als Pasta Girandole. Girandole ist eine sehr
saucensuffige Pastasorte.

Zutaten fiir 1 Person:

» 125 g Girandole
= 125 g feine, geraucherte Teewurst
= 1/2 Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/27/girandole-in-teewurst-sauce/

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 100 ml Sahne

= Salz

= weiller Pfeffer

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und mit anbraten. Es sollen sich kraftige RoOoststoffe am
Topfboden bilden. Mit Sahne abloschen. Alles verruhren und
Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden ablosen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und viel Sauce daruber
verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Gemellli 1in Forellenfilet-
WeilRweln-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/

Leckeres Pastagericht

Ein einfaches Pastagericht, fur das ich mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel und WeiRwein einfach ein kleines
Weillwein-Solchen zubereite.

Ich wirze das So6Bchen noch kraftig mit suBem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geraucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwarme sie darin.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

» 125 g Forellenfilet (2 Filets)
» sUBes Paprikapulver

= Salz

= bunter Pfeffer



= Petersilie
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Forellenfilets mit der Gabel oder einem Messer in schmale
Streifen rupfen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem groBen Schuss
WeiBwein abloschen. Mit Paprikapulver, Salz und weillem Pfeffer
kraftig wirzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas koécheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben. Forellenfilets mit
viel Sauce daruber geben. Mit kleingeschnittener Petersilie
garnieren und servieren.

Portwein-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/portwein-kuchen/

Mit feinem Portwein-Aroma!

Ich bereite einen normalen Ruhrkuchen zu, in den ich aber
Portwein gebe und ihn so aromatisiere. Der Kuchen wird im
Inneren nicht komplett rot oder rotlich, wie man annehmen
wurde. Er nimmt nur ein leichtes Portwein-Aroma an.

Und da der Ruhrteig mit 150 g Portwein doch recht flissig
wird, gebe ich noch 100 g Mehl und ein 5. Eier fur mehr
Kompaktheit hinzu.

Mein Rat: Es bietet sich an, auf den Kuchen eine Portwein-
Glasur aufzutragen. Ich hatte aber keinen Puderzucker fur eine
Glasur vorratig und mit normalem Zucker ist mir keine Glasur
gelungen.

Zutaten:

= 600 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine
=5 Eier

= 150 ml Portwein



= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Bendotigte Gerate:

=1 (Digital-)Waage
1 Ruhrschussel

1 Ruhrgerat

1 Backloffel

= 1 Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillinzucker dazugeben und verriuhren. 150 ml
Portwein dazugeben und alles mit dem RiUhgerat etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und gut abkihlen lassen.

Gobbetti mit Blau- und
WeiRschimmelkase-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/

Sehr viel leckere Sauce

Ich hatte bei meinem Supermarkt Pasta eingekauft. Und dies
gleich in groBerer Menge. Da gab es also italienische
Girandole, Tortiglioni, Gemelli und Gobbetti. Und chinesische
Mie- und Hsing-Fu-Nudeln.

Da ich Kase mit Blau- und Weillschimmel vorratig hatte, habe
ich mithilfe von trockenem WeilRwein einfach eine feine Sauce
zu der Pasta zubereitet.

Damit das Gericht die ,totale Drdhnung” an Kase erhalt,
garniere ich das Ganze noch mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan.

Mein Rat: Wer mochte, kann mit Sahne und Kase auch eine feine
Sahne-Kase-Sauce zubereiten.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel



= 200 g Kase mit Blau- und Weillschimmel
= trockener Weillwein

= Salz

 bunter Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Kase in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Kase hinzugeben und
schmelzen. Einen Schuss WeilBwein hinzugeben. Mit einem
Kartoffelstampfer die eventuell feste Schale des Kases
zerkleinern und alles verruhren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen
und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller egeben und groRzugig Sauce
daruber verteilen. Mit Parmesan garnieren und servieren.

Risotto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Sehr schlotzig ..!

Dies ist ein Grundrezept fur Risotto. Ich bereite es nur mit
Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel zu. Und mit WeiBwein und
Gemusefond.

Man kann ein Risotto mit sehr vielen verschiedenen Zutaten
zubereiten, mit Fleisch, Fisch oder Gemise. Oder mit Pilzen
oder Kase. Oder auch mit Obst. Oder man kombiniert mehrere
Zutaten und bereitet es mit Gorgonzola, Birne und Honig zu.
Das passt auch alles zusammen.

Ein Risotto beruht auf dem langen und kraftigen Ruhren des
Reises in Flussigkeit, bis der Reis die Flissigkeit ganz
aufgenommen hat bzw. die Flussigkeit verkocht ist. Dies macht
man bei der Zubereitung eines Risottos in Portionen mehrere
Male hintereinander, bis der Reis gar ist. Man steht also bei
der Zubereitung etwa 15-20 Minuten am Herd und ruhrt standig
den Reis.

Die Flissigkeit soll sehr heill sein. Denn verwendet man kalte
Flissigkeit, dann reduziert dies naturlich bei jedem Abldschen
die Temperatur des Reises, und dieser benotigt wieder Zeit, um



Gartemperatur anzunehmen. Dann reduziert die Flussigkeit
wiederum die Temperatur usw.

FUr ein Risotto bendtigt man speziellen Risotto-Reis, und zwar
Mittelkornreis. Bei diesem Reis ist nach dem Garen der Kern
des Reiskorns noch bissfest, die Hulle jedoch durchgegart und
weich.

Und ein richtiges Risotto muss schlotzig sein, d.h. es darf
keine Flussigkeit mehr vorhanden sein, aber es darf auch nicht
zu kompakt sein.

Und natiurlich benOotigt ein gutes Risotto eine gute Portion
frisch geriebenen Parmesankase und Butter.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=200 ml trockener WeiBwein

= 400 ml Gemusefond

= Salz

= bunter Pfeffer

=50 g frisch geriebener Parmesan
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Reis dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Mit WeilBwein abldoschen. Reis unter standigem Rihren die
Flussigkeit aufnehmen bzw. diese verkochen lassen. In mehreren
Portionen den Fond dazugeben und ebenso ruhrend verfahren, bis



der Reis gar 1ist. Parmesan unterheben. Eine grofe Portion
Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Risotto in einen tiefen Teller geben und servieren.

Putenbrust mit Brokkoli und
Nudeln in Curry-Sauce

Das Gericht ginge auch als Nudelpfanne durch

Gefligel bereite ich gerne auch einmal asiatisch zu. Dieses
Mal mit Brokkoli.

Ich bereite das Gericht mit einer indischen Curry-Paste zu,
die ich mit einem Schuss Weilwein verfeinere. Das ergibt einen
hervorragenden Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/

Dazu gibt es chinesische Nudeln.

Mein Rat: Es handelt sich zwar um ein asiatisches Gericht,
aber eher doch ein indisches, somit kann man es 1in einem
grollen Teller mit L6ffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdunnen mochte,
verwende das Kochwasser der Pasta. Die enthaltene Starke
bindet die Sauce auch noch.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 200 g Brokkoli

= 100 g chinesische Mie-Nudeln
 trockener Weillwein

=1 EL Vindaloo Curry Paste

= Salz
* bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln nach Anleitung zubereiten. Kochwasser bei Bedarf
aufbewahren.

Wahrendessen Zwiebel und Ingwer schalen, Zwiebel in grobe
Stucke, Ingwer in kurze Stifte schneiden. Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls 1langs in kurze Stifte schneiden.
Brokkoli putzen und in kleine Stucke schneiden, auch die
Stiele der ROschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Ol in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenriihren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenridhren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem grofen
Schuss WeilBwein abloéschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles



verruhren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.

Seelachsrollchen mit Erbsen
und Wurzeln

Leckere Rollchen mit Gemuse

Diesmal fulle ich zwei Seelachsfilets mit Gemuse, rolle sie
zusammen und brate sie in Butter an.

Dazu bilde ich ein kleines WeilBwein-SofSchen.

Da es derzeit keine Saison ist, gebe ich als Beilage Erbsen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/

und Wurzeln aus der Dose hinzu. Sie konnen zusammen mit den
Fischrollchen in der Weilwein-Sauce garen. Auf diese Weise
reduziere ich auch etwas meinen Konservenvorrat.

Mein Rat: Die gefullten Fischrollchen werden beim Garen mit
dem zusammengesteckten Zahnstocher vermutlich nicht
zusammenhalten. Das stort jedoch nicht, eigentlich nur die
Optik des Servierens.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets

= 2 kleine Brokkolirdschen

= 120 g Erbsen und Wurzeln (Dose)
= trockener Weillwein

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Filets langs auf ein Arbeitsbrett geben und auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern. Jeweils in der Mitte quer ein
kleines Brokkkolirdoschen auflegen, Filet zusammenrollen und
mit jeweils einem Zahnstocher zusammenbefestigen.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Rollchen darin
kurz anbraten. Mit einem Schuss WeiRBwein abloschen. Erbsen und
Wurzeln dazugeben und alles zugedeckt etwa funf Minuten garen.

Rollchen herausnehmen, auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Erbsen und Wurzeln dazugeben. WeiBwein-SdlBchen uber
die ROllchen geben. Servieren.




Minutensteaks mit Champignons

Leckere Steaks mit Pilzen

Etwas wirklich sehr einfaches, das auch noch schnell
zubereitet ist. Minutensteaks vom Schweinelachs. Zusammen mit
einigen geviertelten Champignons.

EIn kleiner Snack fur abends.
Zutaten fiur 1 Person:

= 400 g Schweinelachs (5 Minutensteaks)
= 3 weilBe Champignons

= Salz

» Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Champignons langs vierteln und langs halbieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/20/minutensteaks-mit-champignons/

01 in einer Pfanne erhitzen und Champignons einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und warmhalten.

Steaks in die Pfanne geben und jeweils auf beiden Seiten etwa
zwel Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Servieren.

Puten-Champignons-Ragout 1in
Cognac-Sauce mit Basmatireis

Ragout mit viel Sauce

Ein Ragout aus Putenfleisch und weillen Champignons zubereitet.
Das Ganze mit einer Cognac-Sauce, so dass Fleisch und
Champignons auch gleich noch flambiert werden konnen.

Cognac und Gemusefond ergeben ein kleines SdBchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/19/puten-champignons-ragout-in-cognac-sauce-mit-basmatireis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/19/puten-champignons-ragout-in-cognac-sauce-mit-basmatireis-2/

Und als Beilage wahle ich Basmatireis.
Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

= 3 groBBe Champignons
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Tasse Basamtireis
= Coghac

= Gemusefond

= Salz

= bunter Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Sxhalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Putenbrust in grobe Sticke
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte
und Knoblauch dazugeben und andunsten. Champignons dazugeben
und anbraten. Dann Pute dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit
einem groBen Schuss Cognac abldoschen. Pute und Champignons
flambieren. Etwas Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles verruhren und Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und Ragout mit Sauce
grollzugig darliber verteilen. Mit Petersilie garnieren und
servieren.




Mehlschwitze

Dunkle Sauce
Dies ist ein Grundrezept fur eine Mehlschwitze.

Man erhitzt Butter in einem Topf, gibt Mehl hinein und brat es
an. Man hat es selbst in der Hand, ob man eine helle Sauce
oder eine dunkle Braten-Sauce zubereitet, je nachdem, wie
dunkel man das Mehl anbrat.

Dann 16scht man mit Fond, Weilwein oder Rotwein oder auch
etwas Gehaltvollerem wie Cognac, Whisky oder Rum ab und erhalt
eine mehr oder minder samige Sauce. Ldscht man mit Milch ab,
erhalt man eine Béchamel-Sauce.

Zutaten:

= Mehl

= Gemusefond, Weill-, Rotwein oder ahnliches
= Salz

= Pfeffer

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/mehlschwitze/

Zubereitungzeit: Einige Minuten

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter RiUhren mehr oder minder stark anbraten. Mit Flussigkeit
abloschen und unter Ruhren aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Nackensteaks mit
Zwiebelgemiise 1n heller Sauce

Steaks mit Gemuse

Diesmal zweli Nackensteaks, schmackhaft gewlrzt. Da ich noch
die Friteuse auf der Kuchen-Arbeitsplatte stehen hatte, habe
ich die Steaks kurzerhand im siedenden Fett frittiert.
Frittiert man die Steaks nur 2-3 Minuten, sind sie innen noch
leicht rosé.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/nackensteaks-mit-zwiebelgemuese-in-heller-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/nackensteaks-mit-zwiebelgemuese-in-heller-sauce/

Dazu ein Zwiebelgemise aus Lauchzwiebeln und Zwiebeln.

Dazu bereite ich eine helle Béchamel-Sauce zu, die ich mit
etwas Weillwein verfeinere.

Mein Rat: Die Nackensteaks an der Fettkruste bzw. Fleischseite
mehrmals einritzen, sonst wolben sie sich beim Frittieren 1in
der Friteuse zu stark.

Zutaten fiir 1 Person:
Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

= 2 Nackensteaks

=1 groBe Zwiebel

= 6 Lauchzwiebeln

= trockener Weillwein
= Salz

= bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Zwiebel schalen und in grobe Stucke schneiden. Lauchzwiebeln
putzen und ebenfalls in grobe Sticke schneiden.

Béchamel-Sauce zubereiten. Zwiebel wund Lauchzwiebeln
dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abldschen. Alles
verruhren und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Wahrenddessen Steaks in das siedende Fett geben und 2-3
Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
mit Salz und Pfeffer wiurzen. Zwiebelgemiuse mit Sauce
dazugeben. Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Tomatensaft

Eine
etwas ungewohnliche Zubereitung fur mein Foodblog.

Ich hatte von dem industriell gefertigten Pizza-Teig, den ich
als Hefeteig fur eine Tarte verwendet habe, noch ein Glaschen
mit 200 g Tomatensauce ubrig.

Da ich kein Sugo mit Pasta zubereiten wollte, habe ich mich
entschieden, einen Tomatensaft daraus zuzubereiten. Dazu gebe
ich einfach die Tomatensauce in ein Trinkglas, verdinne sie
mit etwas Wasser und wirze sie.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 ml Tomatensauce

= 150 ml Wasser

= gemahlene Bih-Jolokia-Schoten
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/17/tomatensaft/

= bunter Pfeffer

Tomatensauce 1in ein Glas geben. Wasser dazugeben und
verrihren.

Mit Bih-Jolokia-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Tomatensaft verruhren und servieren.

Frittierter Pansen-Snack mit
verschiedenen Dips

Pansen und Dips

Der Pansen wird wie immer zuerst 3 Stunden in Gemusefond
gegart. Dann herausnehmen, auf einen Teller geben und ankuhlen
lassen.

Ich bereite den Pasen als Snack mit verschiedenen Dips fur den


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/frittierter-pansen-snack-mit-verschiedenen-dips/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/frittierter-pansen-snack-mit-verschiedenen-dips/

Fernsehabend zu. Dazu schneide ich den Pansen in schmale,
kurze Streifen und frittiere ihn in siedendem Fett in der
Friteuse. Als Dips eignen sich asiatische Saucen wie helle
Soja-, Ketjab-Manis-, Teriyaki- oder sul-scharfe Sauce.

Es ist fur viele ungewohnt, aber Pansen als Innereie lasst
sich auch gut auf dem Grill zubereiten. Ich kdnnte ihn auch
als Alternative zum Frittieren — aus Ermangelung eines Balkons
oder einer Terasse — unter der Grillschlange in der Mikrowelle
oder im Backofen grillen. Der Pansen wird dort genauso
knusprig und lecker wie beim Frittieren.

Ich habe beim Grill-Furst, einem Online-Shop fur Grill-Gerate,
sehr viele verschiedene Gerate gefunden. Wer also auf der
Suche nach einem geeigneten Grill-Gerat ist, wird dort
sicherlich fundig. Der Shop vertreibt Balkongrills,
Campinggrills, Edelstahl-Grills, Gastro-Grills,
Grillstationen, Keramik-Grills, Kugelgrills, Saulengrills,
Schwenkgrill, Smoker. Und zwar als Kohle-, Gas-, Elektro- oder
Pelletgrill.

Und wer gerade an diesem aufgefuhrten Rezept Interesse hat,
der bereite den Pansen doch als Barbeque auf einem BBQ Smoker
zu und bereite geeignete Barbeque-Saucen dazu zu. Lecker! Der
Smoker-Grill ist etwas ganz besonderes, er ist nicht nur ein
Grillgerat, er ist die Kronung jedes Barbeques.

Mein Rat: Auf helles, frisches Fett in der Friteuse achten.

Noch ein Rat: Wenn das siedende Fett fast aufhdort zu sprudeln,
ist der Pansen kross frittiert.

Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen

=1 1 Gemusefond

= helle Soja-Sauce
= sulB-scharfe Sauce


http://www.grillfuerst.de
http://www.grillfuerst.de/Smoker.php

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 5 Min.

Fond in einem Topf erhitzen, Pansen hineingeben und zugedeckt
bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.

Pansen auf ein Schneidebrett geben und in schmale, Kkurze
Streifen schneiden.

Fett in der Friteuse auf etwa 180 °2C erhitzen. Pansen fur etwa
5 Minuten in die Friteuse geben. Pansen herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Pansen auf einen Teller geben. Zweli Saucen in zwei kleine
Schalen geben. Zusammen servieren.

Schokoladenkuchen

Endlich ein Schokoladenkuchen ohne groBen Hohlraum


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/schokoladenkuchen-4/

Mancher wird erstaunt sein, dass 1ch schon wieder einen
Schokoladenkuchen zubereite, wo ich doch vor einigen Wochen
einen solchen zubereitet habe.

Aber der Schokoladenkuchen hatte wieder unerwarteterweise 1im
oberen Drittel des Kuchens einen Hohlraum gebildet.

Mir sagte jemand, der Hohlraum komme vom verwendeten
Backpulver. Und jemand anderes teilte mir ein Backrezept ohne
Backpulver mit. Als ich dieses Backrezept mit dem gewdhnlichen
Backrezept fur Ruhrkuchen, das ich sonst verwende, verglich,
stellte ich fest, dass es bis auf das Backpulver fast
identisch war.

Also bereite ich einen Schokoladenkuchen nach dem ublichen
Rezept zu, nur lasse ich das Backpulver weg. Der Kuchen wird
somit in der Backform im Backofen nicht sehr stark aufgehen.

Ich lasse 100 g Mehl von den uUblicherweise verwendeten 500 g
Mehl weg und verwende stattdessen 100 g geriebene
Bitterschokolade.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitter-Schoklade (85 %)
= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 36 Tropfen Bittermandel-01

Bendotigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

 Digital-Waage

= RUhrschussel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Ruhren
= Backloffel



= Backpinsel
= Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Kuchenmaschine fein in eine
Schissel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RuUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Vanillin-Zucker und Bittermandel-0l1 dazugeben und
verruhren. Schokolade dazugeben und alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

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

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stucke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflussigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter sturzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel in zwei bis drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der
Backform lassen und die Oberseite darin in zweli bis drei
Durchgangen mit Schokolade bestreichen. Kuchen sehr gut
abkuhlen lassen. Wer den Kuchen relativ rasch anschneiden und
essen mochte, kann ihn auch in der Backform in den Kuhlschrank
stellen. So erhartet die Glasur sehr gut. Im zweiten Fall den
Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen Messers
aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter stellen.



Spiegeleier mit Erbsen

Eier mit Erbsen

Einfache Spiegeleier, fur etwas mehr Form in Eierringen
zubereitet.

Da derzeit keine Saison ist fur Erbsen, diesmal Erbsen aus der
Dose, damit ich meinen Vorrat an Konserven etwas reduzieren
kann.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Spiegeleier
= 130 g Erbsen

= Salz

 bunter Pfeffer
= 0livenodl

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/spiegeleier-mit-erbsen/

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe hineinstellen.
Zwel Eier aufschlagen und in die Eierringe geben. Eier salzen
und pfeffern. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.

Erbsen in die Pfanne geben und kurz anbraten. Ebenfalls salzen
und pfeffern.

Erbsen herausnehmen, zu den Spiegeleiern geben und servieren.

Pansen-Champignons-Ragout 1in
Béchamel-Sauce mit Bio-Penne
Rigate

Leckeres Pansengericht mit sehr samiger Sauce

Auch diesmal gare ich den Pansen erst drei Stunden in


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/

Gemusefond.

Dann schneide ich ihn klein und bereite mit viel Champignons
ein Ragout zu.

Fir das Ragout bereite ich separat eine Béchamel-Sauce zu, die
ich dann zu Pansen und Champignons gebe.

Wer méchte, kann die Sauce zusammen mit dem Anbraten des
Pansen und der Champignons zubereiten. Dazu brat man Pansen
und Champignons in einer sehr grollen Portion Butter an. Man
gibt einen gehauften Essloffel Mehl hinzu und brat dieses
etwas an. Dann 1oscht man mit einem sehr groflen Schuss Milch
ab. Und verfeinert die Sauce mit einem ebenfalls sehr grofRen
Schuss Weillwein.

Das Ragout erinnert sehr stark an ein Geschnetzeltes in einer
hellen, sehr samigen Sauce.

Mein Rat: Damit sich die Aromen besser verbinden, das Ragout
eine Stunde kdcheln lassen.

Zutaten fir 2 Personen:
Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Flur das Ragout:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 150 g weiBe Champignons
= 250 g Bio-Penne Rigate

Bei Bedarf:

= 1 gehaufter EL Mehl
= Milch

= trockener Weillwein
= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

= Muskat

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groBen Topf erhitzen. Pansen hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden kécheln. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkiuhlen lassen. In
kleine Stucke schneiden.

Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Champignons darin
anbraten. Béchamel-Sauce dazugeben und alles verrihren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Alle 15 Minuten mit dem Kochloffel die Roststoffe wvom
Topfboden abschaben. Sauce mit geriebenem Muskat, Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Ragout grofzugig
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.



