Paniertes Seelachsfilet mit
Bratkartoffeln

Fisch mit Kartoffeln

Ein einfaches Gericht. Eine erneute Variation wvon
Fish’'n’Chips.
Das Seelachsfilet ist schnell paniert.

Und Bratkartoffeln sind auch schnell zubereitet, diesmal aus
rohen Kartoffeln.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, das
macht die Panade authentischer und schmackhafter.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 2 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel



https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/12/paniertes-seelachsfilet-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/12/paniertes-seelachsfilet-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

= 4-5 Kartoffeln
=1/2 Zitrone

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

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin 6—8 Minuten
kKross anbraten. In der Pfanne salzen und
pfeffern. Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Mehl, Ei und Semmelbrodsel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Filet mit etwas Zitronensaft sauern und
salzen und pfeffern. Nacheinander auf beiden Seiten zweimal
zuerst durch das Mehl, dann durch das Ei und schlief8lich durch
die Semmelbrosel ziehen.

Nochmals Ol in die Pfanne geben, Filet hineingeben und auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, zu den Bratkartoffeln geben, eine Scheibe
Zitrone dazugeben und servieren.

Spaghetti Bolognese


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/11/spaghetti-bolognese-3/

Sehr leckeres Pastagericht

Dies 1ist sicherlich kein originales Rezept fur Spaghetti
Bolognese.

Dazu verwende ich ausnahmsweise kein Hackfleisch, das ich im
Geschaft gekauft habe. Ich hatte noch ein Schaufele uUbrig, von
dem ich in letzter Zeit mehrere zubereitet habe. Also habe ich
es zweckentfremdet, durch den Fleischwolf gegeben und
Hackfleisch hergestellt. Damit bereite ich die Sauce Bolognese
Zu.

AuBerdem gebe ich als Gewlrze Thymian, Oregano und Basilikum
dazu.

Dazu schlieflich aber gewlrfelte Tomaten aus der Dose.

Das Ganze ergibt eine auBerst schmackhafte Spaghetti
Bolognese, auch wenn das Hackfleisch vom Schaufele
zweckentfremdet wurde.

Mein Rat: Damit sich die Aromen gut verbinden, das Ganze eine
Stunde kocheln lassen.



Zutaten fiir 2 Person:en

= 250 g Hackfleisch

= 250 g Spaghetti

=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
150 ml Gemusefond

1/2 TL getrockneter Thymian
1/2 TL getrockneter Oregano
1/2 TL getrocknetes Basilikum
= sulles Paprikapulver

= Salz
* bunter Pfeffer
= Parmesan
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

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

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin kurz anbraten. Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Fond hinzugeben.
Thymian, Oregano und Basilikum hinzugeben. Kraftig mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Spaghetti in zweli tiefe Pastateller geben, grofzugig Sauce
daruber verteilen wund mit frisch gehobeltem Parmesan
garnieren. Servieren.



Tarte mit Pesto und
Gemusemischung

Formschone Tarte

Ich bin auf ungewohntem Weg an eine Dose mit orientalischer
Gemusemischung gekommen. Zuerst wollte ich das Gemuse als
Beilage fur ein Gericht zubereiten, dann dachte ich mir, dass
es auch gut in eine herzhafte Tarte passt.

Und auBerdem habe ich noch ein Glas mit Auberginen-Pesto
ubrig, das auch gut in die Tarte passt und das ich so
verarbeiten kann.

Ich hatte zudem eine Packung mit industriell gefertigtem
Pizza-Hefeteig ubrig. Ich bereite nur selten Pizza zu, weil
sie mir nicht immer gut gelingt. Nun dachte ich mir, wer sagt
denn, dass man aus einem fertigen Pizza-Hefeteig immer nur
Pizza zubereiten muss? Es ist ein Hefeteig, und somit eignet


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/10/tarte-mit-pesto-und-gemuesemischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/10/tarte-mit-pesto-und-gemuesemischung/

er sich genauso gut fur eine Tarte und ich kann ihn als
Hefeteig in eine Spring-Backform geben.

Mein Rat: Hefeteig nicht aus der Packung heraus in die Spring-
Backform flach ausrollen, sondern zuvor noch durchkneten und
dann in die Backform ausdrucken.

Zutaten:
Flir den Hefeteig:

 Fertiger Pizza-Hefeteig

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 175 g Auberginen-Pesto

= 400 g Gemusemischung orientalische Art (Dose)
= sulles Paprikapulver

= Salz

= bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
EIne Spring-Backform einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, ausdricken und einen 2-3 cm
hohen Rand ausziehen.

Gemlusedose offnen, Gemuse durch ein Kuchensieb geben und
Flussigkeit wegwerfen.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Pesto und Gemuse hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.



FuGllung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Sehr schmackhafte Tarte

Backform herausnehmen, eventuell mit einem spitzen Messer den
Rand der Tarte vom Rand der Spring-Backform ldsen und den
Rand der Sping-Backform wegnehmen. Tarte vom Boden der
Backform auf ein Kuchengitter geben oder eventuell, da der
Pizzateig fragiler ist als ein normaler Hefeteig flur Tartes,
die Tarte auf dem Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen
lassen.




Brathahnchen

Kross gebratenes Hahnchen

Ein Brathahnchen, mangels eines Grills mit einer
Drehvorrichtung im Brater im Backofen gebraten.

Ich pinsle das Hahnchen mit einer bewahrten Wirzmischung aus
0l, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber ein.

Mein Rat: Unbedingt das Brathahnchen nach einer halben Stunde
im Brater einmal wenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

Brathahnchen

EL 01

EL dunkle Soja-Sauce
EL Honig

TL Pul biber

= Salz

 bunter Pfeffer

N N NN B


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/09/brathaehnchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

0l, Soja-Sauce, Honig und Pul biber in eine Schale geben und
verruhren. Saucenmischung gut salzen und pfeffern.
Brathahnchen mit dem Kichenpinsel auf beiden Seiten kraftig
mit der Saucenmischung bestreichen. Hahnchen in einen Brater
geben.

Brater auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben. Nach 30 Minuten Hahnchen einmal wenden.

Brater herausnehmen, Hahnchen auf ein Schneidebrett geben und
langs halbieren.

Hahnchenhaften auf jeweils einen Teller geben und servieren.

Kohlrabicremesuppe



https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/08/kohlrabicremesuppe/

Schmackhafte und cremige Suppe
Eine einfach zuzubereitende Suppe.
Ich verwende selbst zubereiteten Gemusefond.

Und plriere den Kohlrabi einfach mit dem Plrierstab fein. Zum
besseren Plurieren gibt man etwas von dem Fond in die
Rihrschissel. Dann koche ich den Kohlrabi kurz im Fond mit.

Normalerweise gibt man in eine solche Suppe einen Schuss
Sahne, um eine gewissen Cremigkeit zu erhalten. Aber der
purierte Kohlrabi ist cremig genug, so dass man keine Sahne
braucht.

DIe Suppe hat auch genugend Gehalt und reicht fur eine ganze
Mahlzeit, schlieSlich verspeist man — je nach Menge der Zutat
— einen halben bis ganzen Kohlrabi-Kopf.

Zutaten fir 1 Person:

= 300—400 ml Gemusefond
»L-1 Kohlrabi

= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Kohlrabi schalen und in kleine Wurfel schneiden. In eine
schmale, hohe Ruhrschussel geben, etwas Fond dazugeben und mit
dem Plrierstab fein plrieren. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Purierten Kohlrabi mit
Fond dazugeben und etwa 4-5 Minuten mitkochen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen und abschmecken.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Eierspatzle-Schinken-
Schalotten-Pfanne

Direkt aus der Pfanne essen

Ein Pfannengericht, fudr das ich Eierspatzle, aber auch sehr
viel kleingeschnittenen, rohen Schinken wund Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das Ganze gewlurzt mit Kreuzkummel, Rosenpaprika, Salz und
Pfeffer.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g frische Eierspatzle

= 250 g roher Schinken

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=L EL gemahlener Kreuzkimmel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/

= scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und quer in Scheiben
schneiden. Schinken in sehr kleine Wiuarfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Schinken, Schalotten und
Knoblauch darin anbraten. Eierspatzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkimmel dazugeben. Kraftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles verruhren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Rosenkohlsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/06/rosenkohlsuppe/

Schmackhafte Suppe
Eine einfach zuzubereitende Suppe.
Ich verwende selbst zubereiteten Gemisefond.

Und schneide den Rosenkohl sehr klein. Alternativ kann man ihn
auch durch die Kichenmaschine geben und fein reiben.

Dann koche ich ihn im Fond mit.
Garniert wird die Suppe mit frischer Petersilie.
Zutaten fir 1 Person:

= 300400 ml Gemusefond
= 250 g Rosenkohl

= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Rosenkohl putzen und sehr klein schneiden. Petersilie
kleinwiegen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl dazugeben und
etwa 4-5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Pfannen-Allerlel

Leckeres Pfannengericht

Bei diesem Gericht konnte man auch sagen, dass es der
Resteverwertung dient. Man kann vieles, was im Kuhlschrank
noch ubrig 1ist, dabei verwerten.

Ich verwende als Fleisch eine halbe Hahnchenbrust und in
Streifen geschnittenen Speck.

Als Pasta kommt eine halbe Packung Tortellini hinzu.

Als Kase habe ich noch Feta zur Verwertung. Der Feta l0st sich


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/05/pfannen-allerlei/

beim Garen in der Pfanne auf und tragt so auch zur Wiurze des
Gerichts bei.

Und als Gemuse Rosenkohl, Kohlrabi, Champignons, Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer. Rosenkohl, Kohlrabi und
auch Tortellini gare ich vor dem Anbraten einige Minuten in
Gemusefond.

Ich wiurze das Pfannengericht mit einigen Essloffeln heller
Soja-Sauce, die mit Zitronensaft verfeinert ist.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, das Gericht ruhig aus
der Pfanne essen.

Zutaten fir 1 Person:

= 5 Hahnchenbrust

= 120 g Speck

= 100 g Fett

=200 g Tortellini (mit Pilz und chinesischem Truffel
gefullt)

= 8 Rosenkohlroschen

= & Kohlrabi

= 2 weilBe Champignons

1 Schalotte

2—3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

etwas Ingwer

Petersilie

=1 1 Gemusefond

» 3—4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Rosenkohl und Kohlrabi
putzen, Rosenkohlrdoschen halbieren und Kohlrabi in Wurfel



schneiden. Hahnchenbrust langs halbieren, dann quer in
Streifen schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden. Feta 1in
kleine Wirfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl, Kohlrabi und
Tortellini hineingeben und 3-4 Minuten garen. Herausnehmen und
auf einen Teller geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. H&hnchenbrust, Speck,
Champignons, Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
einige Minuten kraftig anbraten. Rosenkohl, Kohlrabi, Ingwer,
Tortellini und Feta dazugeben und ebenfalls einige Minuten
kraftig anbraten. Mit Soja-Sauce wirzen. Alles vermischen.

Petersilie Uber das Gericht in der Pfanne geben. Gericht in
der Pfanne servieren.

Mariniertes Nackensteak mit
Champignons und Schalotten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/

Konnte man fast fur einen Zwiebelrostbraten halten

Ein einfaches, in einer hellen Soja-Sauce mariniertes
Nackensteak vom Schwein. Dazu einige gebratenene Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Fertig ist der Abend-Snack.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweine-Nackensteak

weille Champignons

Schalotten

Knoblauchzehe

EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
= Olivenol

N R NN -

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.

Nackensteak auf einen Teller geben und Soja-Sauce auf beiden
Seiten dariber geben. Nach 15 Minuten Steak einmal wenden.
Insgesamt 30 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen Schalotte und Koblauchzehen schalen und quer in



Ringe bzw. Scheiben schneiden. Champignons putzen und 1in
Scheiben schneiden.

0l in einer Pfanne erhitzen und Steak darin auf jeder Seite
einige Minuten Kkross anbraten. Gleichzeitig Schalotte,
Knoblauch und Champignons in das 01 geben und ebenfalls einige
Minuten anbraten. Marinade Uber Steak und Gemuse geben.

Steak auf einen Teller geben, Gemuse darauf aufhaufen und
servieren.

Gebratene, grobe Mettwurst

Mettwurst mit Schrippe

Ich wusste nicht, ob man das zubereiten kann. Ich habe es
einfach ausprobiert. Und es stellt sich heraus, dass es geht
und schmackhaft ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/gebratene-grobe-mettwurst/

Ich hatte zwei grobe Mettwiirste a 100 g vorratig und fragte
mich, ob man sie braten kann. Wie man es mit einer Leberwurst
macht. Sie bestehen schlielllich zum groBten Teil aus
Schweinefleisch, das gewlrzt ist. Mettwurst, in Butter
angebraten und kraftig mit dem Kochloffel auseinander
gedrickt, bildet viel Flussigkeit beim Anbraten. Man braucht
sie nicht wurzen. Und sie hat einen eigenen Geschmack, der
anders ist als wenn man Schweine-Hackfleisch brat und dann
isst.

Dazu gibt es selbstverstandlich zwei frische Schrippen.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g grobe Mettwurst
= 2 Schrippen
= Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.
Mettwurst aus der Hulle herausnehmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Mettwurst hineingeben und mit
dem Kochloffel kraftig zerbroseln. Etwas 5 Minuten unter
standigem Bewegen kross anbraten.

Mettwurst herausnehmen, auf einen Teller geben und mit zwei
Schrippen servieren.

Schokoladenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/schokoladenkuchen-3/

Mit schoner, uUber Nacht erharteter Glasur

In diesen Ruhrkuchen gebe ich keine flissige Schokolade und
rihre sie unter, weil sonst beim Backen gern Hohlraume und
flissige Schokoladenkerne im Kuchen entstehen. Ich reibe 100 ¢
Bitterschokolade mit der Kichenmaschine fein und ruhre sie in
den Ruhrteig ein.

Diesem Kuchen spendiere ich auch — wie es sich fur einen
Schokoladenkuchen gehdrt — mit weiteren 100 g Bitterschokolade
eine Schokoladenglasur. Diese ist mir dieses Mal auch gut
gelungen, so dass man fast keine Pinselstrich-Spuren vom
Backpinsel beim Auftragen sieht.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitterschokolade (85 %)
= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker



» 3—6 Tropfen Bittermandel-01

Bendtigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= Ruhrschussel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Rihren
» Backloffel

= 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
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker wund Bittermandel-01
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
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 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 drei Durchgangen mit Schokolade bestreichen.
Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der Backform lassen



und die Oberseite darin in drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Kuchen sehr gut abkihlen lassen. Im zweiten Fall
den Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen
Messers aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter
stellen.

Chicken-Curry mit Maccheroni

Schmackhaftes Innereien-Gericht mit Pasta und wlrziger
Sauce

Chicken-Curry, diesmal aber nicht mit Hahnchenbrust-Fleisch,
sondern mit einer Innereie. Mit Hahnchenmagen. Aber das Ganze
ergibt ein genauso schmackhaftes Ragout, wie mancher anfangs
nicht vermutet.

Und wieder einmal gilt: East meets West, der Osten trifft auf
den Westen. Denn in diesem Fall wahle ich italienische
Pasta zu einem eher indischen Gericht. Wenn man es


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/03/chicken-curry-mit-maccheroni/

authentischer haben mochte, wahlt man als Beilage Reis. Oder
alternativ auch Bulgur.

Hahnchenmagen sind zwar reines Muskelfleisch, aber sie eignen
sich eigentlich nur zum langen Schmoren, sonst sind sie doch
zu zah. Unter einer Stunde sollte man sie nicht zubereiten.
Bei mir schmoren sie daher ganze zweili Stunden in einer
WeiBwein-Curry-Sauce. In dieser recht Llangen Schmorzeit
reduziert sich die Sauce auch recht kraftig, eventuell ist es
sinnvoll, die Sauce nach dem Schmoren und vor dem Anrichten
und Servieren mit etwas WeiBwein zu verlangern. Hahchenmagen
bieten sich auch als Ragout mit einer Senf-, Sahne- oder
Rotwein-Sauce an, sie sind im Grunde als Ragout vieleitig
verwendbar. Nur — wie gesagt — man muss sie lange garen.

Ich verwende Thai-Curry flr einen schonen Geschmack, dazu Salz
und Pfeffer. Und da ich fur die Curry-Sauce auch echten,
authentischen Thai-Curry verwende, sollte auch das Salz und
der Pfeffer aus jeweils einer Muhle mit grobem Meersalz und -
in diesem Fall bunten — Pfefferkdrnern stammen. Die Website
Salz-Pfeffermihle ist als Salzmiuhlen und Pfeffermuhlen
Ratgeber sehr gut geeignet, sich einen Uberblick iber das
Angebot bei Muhlen zu verschaffen. Die Verwendung z.B. einer
guten Pfeffermuhle mit einem Stahl- oder Keramikwerk im
Vergleich mit gemahlenem Pfeffer im Streuer vom Discounter ist
in etwa so, wie wenn man einen Porsche mit einem 2CV
vergleicht. MIt einer guten Muhle kommt es zu einer perfekten
Geschmacksentfaltung des Pfeffers. Gerade solche edlen
Midhlen wie die Peugeot Salzmuhle oder die Peugeot Pfeffermuhle
— die dazu noch elektrisch und beleuchtet sind — sind in
ihrer Qualitat fast nicht zu Uberbieten. Mit geeigneten Mihlen
schmeckt das Essen einfach besser. Nicht vergessen sollte man
natlirlich, dass man auch gutes Meersalz und guten Pfeffer fur
die Muhlen verwendet.

Beim langen Schmoren der Magen zieht ein angenehmer Duft nach
Huhn und Curry durch die Kiche.


http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/peugeot-set-alaska-pfeffermuehle-salzmuehle-elektrisch-set/

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Hahnchenmagen
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein
=1 EL Thai-Curry

= Salz

 bunter Pfeffer

= 125 g Maccheroni

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin andinsten. Magen dazugeben und mit
anbraten. Mit einem grofen Schuss WeiBwein abldéschen. Curry
dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiurzen. Alles
verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden koécheln
lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken, eventuell noch mit etwas WeilBwein
verlangern.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Ragout daruber
verteilen. Mit etwas Petersilie garnieren. Servieren.




Hahnchenlebern mit Brokkoli,
Knoblauch und Basmatireis

Sehr schmackhaftes, asiatisches Gericht

Hahnchenlebern bereite ich gerne asiatisch zu. Diesmal einfach
nur mit Brokkoli und Knoblauch.

Wer mochte, kann den Strunk des Brokkoli mit verwenden, die
Rdoschen sind aber von der Menge her eigentlich genug flr
dieses Gericht.

FUr die Sauce gebe ich Fisch-Sauce fur das Salzen hinzu und
Soja-Sauce fur das Widrzen. Ich verlangere die Sauce mit etwas
Wasser.

Mein Rat: Aus der Schale mit Stabchen essen, es ist ja ein
asiatisches Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Hahnchenlebern


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/02/haehnchenlebern-mit-brokkoli-knoblauch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/02/haehnchenlebern-mit-brokkoli-knoblauch-und-basmatireis/

= 250 g Brokkoli

= 4-5 Knoblauchzehen

=2 EL Fisch-Sauce

= 3 EL dunkle Soja-Sauce
= 5 Tasse Basmatireis

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Lebern vom Fett befreien und grob zerkleinern.
Brokkoli ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schalen
und quer in Scheiben schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und Brokkoli und Knoblauch einige
Minuten darin pfannenrihren. Der Knoblauch darf ruhig gut
gebraunt sein. Lebern dazugeben und nochmals einige Minuten
pfannenrihren. Die Lebern sollen aber innen noch rosé sein.
Fisch-Sauce und Soja-Sauce dazugeben. Einen Schuss Wasser
hinzugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen.

Reis in eine Schale geben, etwas von den Lebern mit Gemise
daruber geben und von der Sauce daruber verteilen. Servieren.

Fisch-Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/01/fisch-eintopf/

Schmackhafter Eintopf

Da der turkische Eintopf vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist, kam ich auf die Idee, ihn nochmals, aber mit Fisch
zuzubereiten. Als Fisch-Eintopf. Was als Eintopf mit
Rindfleisch gelingt, sollte auch mit Fisch gelingen. Denn
Kartoffeln, Tomaten, Schalotten und Knoblauch passen genauso
gut zu Fisch.

Der einzige Unterschied, den ich vornehme, ist, dass ich das
Fischfilet vor dem Zubereiten mit Zitronensaft sauere. Und
ausnahmsweise verwende ich auch eine fertige Bratfisch-Wirze,
damit der Eintopf einen guten Geschmack erhalt.

Ansonsten bleibt alles beim Alten. Fisch wirzen, Zutaten in
einem kleinen Topf uUbereinander schichten und einen Klacks
Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen. Fertig ist der Fisch-Eintopf.

Das Ganze ergibt einen sehr schmackhaften Fisch-Eintopf. Mir
ist es allerdings im Gegensatz zum Fleisch-Eintopf nicht
gelungen, dass sich viel Flussigkeit im Eintopf sammelt. Aber
da kann man mit einem Schuss WeiBwein abhelfen, die Roststoffe



mit dem Kochloffel vom Boden ldosen und erhalt so dennoch
genugend Flussigkeit.

Zutaten fiir 1 Person:

Seelachsfilet
Kartoffeln
Tomaten
Schalotten
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
=1/2 Zitrone (Saft)
= Bratfisch-Wurze
= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

= Butter

= N W NN W R

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauchzehen quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in
grobe Stucke schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten 1in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen. Fischfilet 1langs
halbieren und dann quer in Streifen schneiden, auf einen
Teller geben und mit Zitronensaft sauern. Dann mit Bratfisch-
Wirze, Salz und Pfeffer wlrzen.

Filet in einen Topf geben. Nacheinander Kartoffeln, Tomaten,
Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel daruber schichten.
Einen groBen Klacks Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

Eintopf abschmecken, in einen tiefen Teller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.



Gemise-Pfanne mit Bulgur
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Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemusegericht, mit Bulgur. Es
ist ein veganes Gericht — dann sollte man Margarine zum
Anbraten verwenden. Man kann auch alternativ einfach die
Gemlusesorten, die der Kuhlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhalt Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die Sauce erhalt Saure durch ebenfalls Zitrone und auch
Weilwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehauft in
die Mitte und darauf das (Gemlise-)Ragout mit Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= 150 g weiBe Champignons (etwa 10-12 Stuck)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stlck)
1/2 Bio-Zitrone

= trockener Weillwein

= 1/2 Tasse Bulgur

= scharfes Rosen-Paprikapulver

= gemahlener Bockshornkleesamen

= Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin 5 Minuten
kraftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer kraftig wirzen. Mit einem Schuss Weilwein
abloschen und ein kleines SoBchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verrudhren und ein wenig kocheln lassen.

Bulgur kreisformig auBBen in einem tiefen Nudelteller
anrichten. Gemlse in die Mitte geben. Sauce uber den Bulgur
geben. Servieren.




Speck-Schalotten-Tarte

Sehr schone Tarte

Ich bereite eine fast schon klassische, herzhafte Tarte zu.
Dazu verwende ich als Fullung Schalotten und Speck. Und
naturlich Eier, Sahne und Kase.

Ich brate Speck und Schalotten dieses Mal nicht an, die Tarte
enthalt also nicht zusatzliche Roststoffe der beiden Produkte.
Aber bei einer Backzeit von 40 Minuten bei einer Temperatur
von 180 2C Umluft werden auch diese beiden Zutaten gegart.
Und bei einem traditionellen Flammkuchen werden Zwiebeln und
Speck auch roh auf den Teig gegeben.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 250 g Schalotten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/30/speck-schalotten-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

= 250 g Speck

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 100 g geriebener Parmesan
= 100 g geriebener Gouda

= Salz

 bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Schalotten schalen und quer in Ringe schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben und ebenfalls gut verruhren. Schalotten und Speck
dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut verruhren.

Teig in die Backform geben, gut ausdricken und einen Rand von
2-3 cm ausziehen.

Fillmasse in den Teig geben und mit dem Backldoffel gut
verteilen und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.



Sehr schmackhafte, herzhafte Tarte

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
auskiuhlen lassen.



