Pfannkuchen-Suppe

Da ich vor kurzem Pfannkuchen zubereitet habe, bereite ich
dabei meistens noch einen weiteren Pfannkuchen zu. So kann man
sich schnell und einfach eine schone Suppe zubereiten.

Schon, wenn man auch noch frische Petersilie oder Schnittlauch
zum Garnieren hat.

Ich fiuhre die Zubereitung des Pfannkuchens aber hier nochmal
auf, damit man dies nachvollziehen kann.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemisefond verwenden, die Suppe
schmeckt besser.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 ml Gemusefond
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/04/pfannkuchen-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0008.jpg

= schwarzen Pfeffer
= Schnittlauch

Fur den Pfannkuchen:

= 3 EL Mehl
=1 Ei

= Milch

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Mehl in eine Schissel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit dem Schneebesen gut
verrihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Teig hineingeben und verteilen.
Pfannkuchen auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten braten.
Pfannkuchen herausnehmen und auf einen Teller geben. In feine
Streifen schneiden.

Schnitlauch kleinwiegen. Fond 1in einem Topf erhitzen.
Pfannkuchenstreifen dazugeben und erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben, mit
Schnittlauch garnieren und alles servieren.

Pfannkuchen mit Pfifferling-
Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/01/pfannkuchen-mit-pfifferling-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/01/pfannkuchen-mit-pfifferling-fuellung/

Einen Pfannkuchen habe ich schon lange nicht mehr zubereitet.
Ich hatte deswegen richtig Appetit darauf.

Ich bereite die Fullung mit Pfifferlingen zu, wobei ich auf
tiefgefrorene Pfifferlinge zuruckgreife. Dazu etwas frische
Petersilie.

Mein Rat: Bereitet man den Teig etwas dicker zu, erhalt man
einen Pfannkuchen. Gibt man mehr Milch hinzu, erhalt man eine
diinne Crepes.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden, die
Fillung schmeckt dann noch authentischer.

Zutaten fir 1 Person:
Fur den Teig:

=6 EL Mehl
=2 Eier
= Milch


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_00011.jpg

Fiur die Fullung:

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

100 g Pfifferlinge
1/2 Bund Petersilie
Gemusefond

= Olivenol

= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

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

Mehl in eine Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
dem Schneebesen verruhren.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pfifferlinge dazugeben und mit
anbraten. Etwas Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Petersilie dazugeben. Etwas kdcheln lassen.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen. Teig hineingeben
und gut verteilen. Pfannkuchen auf beiden Seiten einige
Minuten braten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Fullung darauf geben und Pfannkuchen zusammenschlagen.
Servieren.




Fleisch fiir Manner

Schmackhaftes Steak mit Bohnchen

Nach den vielen vegetarischen Gerichten mit Kirbis musste nun
wieder Fleisch her. Fleisch fur Manner.

Mein Discounter hat portioniertes, cellophaniertes Fleisch von
sufamerikanischen Rindern. Die Qualitat ist gqut. Die
Rumpsteaks hatten nur etwa 180-200 g. Das war mir zu wenig.
Ich entschied mich fir ein Entrecéte mit 300 g. 100 % Fleisch.

Dazu gibt es einfach einige Bohnchen.
Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Entrecote

= 150 g grune Bohnen
» Salz

= Steakpfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/30/fleisch-fuer-maenner/

Bohnen putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 10 Minuten
garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Ol darf rauchen. Steak auf
beiden Seiten jeweils 2 Minuten anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Salzen und pfeffern.

Bohnen dazugeben. Salzen. Alles servieren.

Speckomelett

Ein einfaches Omelett, mit Speck zubereitet.

Eine grine Peperoni sorgt fur etwas Scharfe.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/speckomelett/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0007-0.jpg

Zutaten fiir 1 Person:

Eier

Schalotte

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

grune Peperoni

= 125 g durchwachsener Bauchspeck
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

n
R R N BR~HR O

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden. Speck
in kleine Wirfel schneiden.

Eier in eine Schussel aufschlagen und verquirlen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Speck dazugeben und
ebenfalls anbraten. Eier dazugeben. Alles gut vermengen und
kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Omelett auf einen Teller geben und servieren.

Kiirbisgnocchi mit Soja-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/kuerbisgnocchi-mit-soja-sauce/

Bei mir ist jetzt schon richtig Kiurbiszeit, denn
diesmal serviere ich die zubereiteten Gnocchi, die ich
eingefroren hatte, einfach mit einer dunklen Soja-Sauce. Ich
brate die Gnocchi vorher noch in 01 in der Pfanne an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0002-0.jpg

Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol
= 2-3 EL dunkle Soja-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kiurbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdrucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen L&6ffel aus
der Kurbismasse kleine Rollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi flr die weitere Zubereitung zuruckbehalten.

0Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.

Chorizo-0liven-Pizza


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/23/chorizo-oliven-pizza/

Pizza vor dem Backen ..

Da kam ich doch auf ungewohntem Wege zu fertigem Pizzateig,
also einem industriell hergestellten Produkt. Bereite ich eine
Pizza zu, dann bereite ich ja auch den Teig manuell als
Hefeteig zu. Damit der industriell gefertigte Teig doch seine
Verwendung findet, bereite ich eine Pizza daraus zu.

Wie es aber bei solch industriell zubereitetem Teig so ist,
lieS er sich nicht auf das Backblech ausrollen. Es war ein
einziger Teigklumpen. Also habe ich ihn auf dem Backblech
ausgedruckt, es ergab somit nur ein halbes Backblech.

Als Salami habe ich eine wiurzige Chorizo gewahlt. Ich belege
den Teig nur mit Chorizo und Oliven. Daruber kommt Mozzarella.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Packung Pizzateig

= 200 ml Tomatensauce

= 100 g Chorizo

= 100 g schwarze Oliven

= 1 Kugel Mozzarella (125 g)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.
Oliven halbieren. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Pizzateig auf einem Backblech auslegen. Tomatensauce darlber
verteilen. Chorizo darauf verteilen. Oliven ebenfalls darauf
verteilen. Mozzarellascheiben darauf geben.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben.

P ok

.. und nach dem Backen

Herausnehmen, Pizza in Stucke schneiden und auf einen Teller
geben. Servieren.




Am 22.11. findet das 4. Mal
#twitterkocht statt

Nehmt teil am 4. Twitterkocht-Event mit 3Glocken.

Am 22.11. wird von 18-19 Uhr wieder unter der 3Glocken-
Timeline auf Twitter ein Gericht gekocht. Sei dabei und nimm
teil.

#twitterkocht und @3glocken.

Frittierter Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/22/am-24-11-findet-das-2-mal-twitterkocht-statt/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/22/am-24-11-findet-das-2-mal-twitterkocht-statt/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/20/frittierter-kuerbis/

Diesm
al bereite ich den Kurbis in der Friteuse zu. Ein schnelles
Abendessen als kleiner Snack.

Ich verwende einen Butternussklrbis, das 1ist der einzige
Klirbis, dessen Schale man mitessen kann.

Ich gebe dem Kirbis etwa 3-4 Minuten in der Friteuse, dann ist
er kross fritiert.

Den Kurbis einfach mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 1 kg Butternussklrbis
= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 3-4
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Butternusskurbis der Lange nach halbieren. Kerne entfernen.
Klirbis quer in halbe Scheiben schneiden.



Kirbis fiur 3-4 Minuten 1in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Servieren.

Kirbisgnocchi mit sufd-
scharfer Sauce

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal serviere ich die zubereiteten Gnocchi, die 1ich
eingefroren hatte, einfach mit einer asiatischen suli-scharfen
Sauce. Ich brate die Gnocchi vorher noch in Ol in der Pfanne
an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/

ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendtigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gqgut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kirbis
6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 0Olivenol
= sUll-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kirbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kurbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdriucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Loffel aus
der Kurbismasse kleine Rollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi fur die weitere Zubereitung zuruckbehalten.



Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.

Kirbisgnocchi mit Tomaten-
Sauce

Leckere Gnocci mit viel Tomatensauce

Ich bereite diesmal Gnocci aus Kiurbis zu. Zu diesem Gericht
hat mich Lamiacuccina angeregt.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://lamiacucina.wordpress.com/2015/09/30/kuerbis-gnocchi-mit-pilzragout/

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gqgut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

Man kann die Gnocchi auch mit einer fertigen Asia-Sauce oder
einfach Sojasauce zubereiten.

Zum Garnieren passt naturlich etwas frisch geriebener Parmesan
dazu.

Zutaten fir 1 Person:
Fur etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
=6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

Fur die Sauce:

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
=2 Zweige Rosmarin

= Olivenol

= Salz
= schwarzer Pfeffer

= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kiurbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdriucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit



Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Loffel aus
der Kirbismasse kleine RoOollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi flr die weitere Zubereitung aufheben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Blattchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Tomaten dazugeben. Rosmarin
dazugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen und abschmecken. Gnocchi in die Sauce geben
und erhitzen.

Gnocchi mit Sauce auf einen Teller geben, mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Eierspatzle-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/10/eierspaetzle-pfanne/

Ein
schnelles Pfannengericht.

Bei den Pilzen greife ich auf tiefgefrorene Steinpilze und
Pfifferlinge zurulck.

Mein Rat: Das Gericht wie immer aus der Pfanne esssen.
Zutaten fir 1 Person:

» 250 g frische Eierspatzle

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 150 g Steinpilze

= 100 g Pfifferlinge

= Salz
= schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Pilze grob zerkleinern.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Pilze
dazugeben und kurz mit anbraten. Spatzle dazugeben und
ebenfalls anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut



vermischen und servieren.

Entrecote mit Pilzgemiise

Leckeres Steak mit Pilzen
Ein kleines Abendessen. Schnell zubereitet.

Das Entrecote brate ich nur jeweils 1-2 Minuten auf jeder
Seite an, da ich es rare verzehre.

Bei den Pilzen greife ich auf tiefgefrorene Steinpilze und
Pfifferlinge zurick.

Fur etwas Farbe mische ich kleingeschnittene Petersilie unter
das Pilzgemise.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entrecote (ca. 230 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/09/entrecote-mit-pilzgemuese/

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

150 g Steinpilze
150 g Pfifferlinge
Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.| Garzeit 5 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern. Petersilie kleinwiegen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
anbraten. Pilze dazugeben und einige Minuten mit anbraten.
Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Steak in die Pfanne geben und auf jeder Seite jeweils 1-2
Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und salzen
und pfeffern. Alles servieren.

Mediterranes Herz-Leber-
Ragout mit Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/05/mediterranes-herz-leber-ragout-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/05/mediterranes-herz-leber-ragout-mit-reis/

Leckeres, mediterranes Ragout

Ich bereite ein Pfannengericht mit Herz und Leber zu. Ich
wahle fur die Innereien Hahnchenherzen und -lebern. Ich brate
die Herzen und Lebern nur kurz an. Die Lebern sind innen noch
rosé, die Herzenz als Muskelfleisch ebenso.

FUr mediterranen Geschmack sorgt viel frischer Rosmarin. Fur
etwas Scharfe eine grune Eine Pfanne ohne Fett auf einer
Herdplatte erhitzen und Speck darin auslassen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und mit anbraten.
Peperoni dazugeben und auch mit anbraten. Herzen und Lebern
dazugeben und kurz anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Alles gut vermischen..

Ich wirze nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Wer etwas Sauce am Ragout haben mochte, gibt einen Schuss
WeiBwein hinzu.

Dazu wahle ich als Beilage Basmatireis.

Zutaten fiir 2 Personen:



= 200 g Hahnchenherzen
= 200 g Hahnchenlebern
= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Tassen Basmatireis
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 grune Peperoni

L Topf Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herzen und Lebern von Fett befreien und Lebern grob
zerkleinern. Speck in kurze Streifen schneiden.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin auslassen. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Peperoni dazugeben und ebenfalls
anbraten. Herzen und Lebern dazugeben und kurz anbraten.
Rosmarin hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut
vermischen.

Reis in zwei tiefenTeller geben und Ragout dariber verteilen.
Alles servieren.




Rumpsteaks

Leckere Steaks

Zwei Rumpsteaks von sudamerikanischen Rindern. Eine geballte
Fleischladung. Und eine Naturlichkeit und Echtheit, wie man
sie nur von Gemusesorten oder Pasta kennt.

Artgerechte Aufzucht der Rinder liefert einwandfreies Fleisch.
Ein qualitativ sehr gutes Produkt. 100 % Fleisch.

Ich brate die Rumpsteaks jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite
an, da ich sie rare verzehre.

Dazu nur drei einfache Zusatzprodukte: Frisch gemahlenes
Meersalz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, bestes
Olivenol.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Rumpsteaks (a etwa 200 g)
= Meersalz
= schwarzer Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/04/rumpsteaks/

= Olivenol

Zubereitungszeit: 2 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks auf beiden Seiten jeweils
1 Minute anbraten.

Steaks auf einen Teller geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und
servieren.

Lebergeschnetzeltes 1in Ras-
el-Hanout-Sauce mit Reis

Optisch nicht so ganz ansprechend

Wie vor kurzem das Lebergeschnetzelte in einer Curry-Sauce,
bereite ich Lebergeschnetzeltes in einer Ras-el-Hanout-Sauce
Zu.

Ich verwende diesmal Hahnchenlebern. Ich brate die Lebern nur
kurz an, damit sie innen noch rosé sind.

Ras el-Hanout ist eine arabische Wirzmischung und heiRt ,,Chef
des Ladens”, weil nur der Chef diese komplizierte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/01/lebergeschnetzeltes-in-ras-el-hanout-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/01/lebergeschnetzeltes-in-ras-el-hanout-sauce-mit-reis/

Gewurzmischung herstellen darf.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden anstelle
von industriellem aus Bruhpulver oder -wurfel, es ergibt einen
besseren Geschmack.

Zutaten fiir 1 Person:

= 220 g Hahnchenlebern
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

=2 TL Ras el-Hanout

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

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

Lebern grob zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem Kkleinen Topf erhitzen und Lebern darin
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter hineingeben. Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln darin anbraten. Fond dazugeben. Ras el-Hanout
hinzugeben. Alles verruhren und auf ein Viertel der
Flissigkeit reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Lebern dazugeben und kurz erhitzen.

Reis in einen tiefen Teller geben und Lebern mit viel Sauce
daruber geben. Alles servieren.



Geflllte Gansekeule in
WeilRwein-Sauce mit Maccheroni

Leckere, gefullte Keule mit Pasta
und viel Sauce

Ich habe zwei Gansekeulen gekauft. Ich entbeine Gansekeulen
gerne, so lassen sie sich besser zubereiten und auch fullen.
Eine Gansekeule werde ich demnachst mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode im Backofen zubereiten. Die zweite fulle ich mit
Kase und frischem Rosmarin und wickle die Keule 1in
Speckscheiben. Ich bereite sie in einem Topf auf dem Herd zu.

Gansekeulen in verschiedensten Zubereitungsarten findet man ja
auch in der gehobenen Gastronomie. Nicht ganz passend zu
meinem Foodblog, aber dennoch interessant fur den einen oder
anderen ist die Website Gastrostore, die recht interessant
ist. Restaurantbetreiber finden dort Equipement jeglicher Art.
Bei einer Online-Bestellung lasst sich auch recht viel Geld
sparen. Wesentlich ist hier auch, dass auch eine umfassende
telefonische Beratung angeboten wird. Wer es ganz einfach
haben mochte fur sein Restaurant, kann die Website-Betreiber
ganze Gastronmieprojekte planen lassen.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
http://www.gastrostore.com

Die Sauce bereite ich aus Weillwein zu. Fur etwas Scharfe sorgt
eine orange Peperoni.

Dazu wahle ich als Beilage Pasta.

Mein Rat: Fur das Entbeinen ein scharfes Entbeinmesser
verwenden, dann geht das Entbeinen sehr schnell.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Gansekeule

= 250 g Maccheroni
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
orange Peperoni
Speckscheiben

= 50 g geriebener Mozzarella
= 2 Zweige Rosmarin
= trockener Weillwein
= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Olivenol

W R = N R

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Gansekeule entbeinen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.

Gansekeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Langs 3-4 Stucke Kuchengarn auf ein Schneidebrett geben. Drei
Scheiben Speck langs nebeneinander darauf legen. Gansekeule
mit der Hautseite langs darauf legen. Kase in die Mitte der
Keule geben. Dann Rosmarinzweige quer darauf geben.
Zusammenrollen und mit dem Kichengarn zusammenbinden.



Ol in einem Topf erhitzen und Gansekeule auf allen Seiten
kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten. Peperoni dazugeben und mit anbraten. Gansekeule
dazugeben. Mit Weilwein abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer wilrzen und abschmecken. Gansekeule
herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und Kichengarn
entfernen. Auch Rosmarinzweige entfernen. Keule halbieren
und jeweils auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce
daruber verteilen. Alles servieren.



