
Tortellini  mit  Getrocknete-
Tomaten-Pesto

Eine volle Portion Tortellini mit Pesto

Ich habe drei Gläser Pesto der Marke Barilla gekauft, die ich
in der kommenden Zeit für Zubereitungen verwenden werde.

Heute  bereite  ich  einfach  ein  schnelles  Pastagericht  zu.
Frische Tortellini, gefüllt mit Ricotta und Tomaten, mit einer
Pesto aus getrockneten Tomaten.

Die fertigen Pesto haben den Vorteil, dass man mit ihnen sehr
schnelle Gerichte zubereiten kann. Innerhalb 10 Minuten hat
man ein fertiges Gericht. Man bereitet die Pasta zu, gibt die
Pesto in einen kleinen Topf und erhitzt sie, mischt die Pasta
unter und serviert das fertige Gericht.

Der Nachteil ist, es ist ein Fertigprodukt und nicht zuhause
aus frischen Zutaten selbst zubereitet.

Mein Rat: Es gibt ja den Spruch, dass die Sauce auf die Pasta

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/20/tortellini-mit-getrocknete-tomaten-pesto/
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wartet und nicht die Pasta auf die Sauce. Also mischt man die
Pasta in die erhitzte Sauce.

Zutaten für 1 Person:

300 g Tortellini (Ricotta und Tomate)
180 g Pesto mit getrockneten Tomaten
Parmesan

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kurz vor Ende der Garzeit Pesto in einen kleinen Topf geben
und erhitzen.

Pasta zu der Pesto geben und gut verrühren.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren und servieren.

Käse-Tortellini  mit  Käse-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/18/kaese-tortellini-mit-kaese-sauce/
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Ich  vergaß,  vor  dem  Fotografieren  mit  Parmesan  zu
garnieren

Ich bereite ein schnelles Pastagericht zu. Dazu verwende ich
frische Tortellini mit Käse gefüllt. Und passenderweise dazu
eine Käse-Sauce, die ich aus Camembert zubereite.

Eine solche Sauce ist sehr schnell zubereitet. Man verwendet
einfach einen Camembert, den man in etwas Weißwein auflöst.
Man kann auch eine Käse-Sahne-Sauce zubereiten und löst den
Käse in Sahne auf.

Und zum Garnieren gebe ich vor dem Servieren noch geriebenen
Parmesan oben auf.

Mein Rat: Einen Camembert mit genügend Fett verwenden, damit
er in der Sauce auch schmilzt.

Zutaten für 1 Person:

300 g frische Tortellini (Käse)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel



1 Peperoni
125 g Camembert
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Lauchzwiebel  und  Peperoni  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Camembert in grobe Stücke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauchzehen  darin  andünsten.  Lauchzwiebel  und  Peperoni
dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Camembert  dazugeben  und  auflösen.  Mit  Salz  und
Pfeffer würzen und abschmecken. Alles gut verrühren und etwas
köcheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce darüber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und alles
servieren.

Hackfleisch-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/16/hackfleisch-auflauf/


Ein farbenfroher Auflauf

Ein  Auflauf,  mit  Hackfleisch.  Er  ist  sehr  schnell
zuzubereiten.

Der Vorteil eines Auflaufs ist ja immer, dass man die Zutaten
vorbereitet, alles in die Auflaufform gibt und der Backofen
erledigt den Rest.

Ich mische den Käse unter die Auflaufmasse und gebe ihn nicht
oben auf.

Mein Rat: Hier kann man ruhig die unterschiedlichsten Reste
verwerten, die man noch im Kühlschrank hat.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 Kartoffeln
½ rote Paprika
½ gelbe Paprika



10 schwarze Oliven
100 g geriebener Gouda
300 ml Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln schälen
und in kleine Stücke schneiden. Paprika putzen und ebenfalls
in kleine Stücke schneiden. Oliven zerkleinern. Alles in eine
Schüssel geben.

Hackfleisch dazugeben. Käse ebenfalls dazugeben. Salzen und
pfeffern. Alles gut verrühren.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Auflaufmasse  in  eine  mittlere  Auflaufform  geben  und
verstreichen. Fond darüber geben. Auflaufform auf mittlerer
Ebene für 30 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf zwei große Teller geben
und alles servieren.

Hähnchenbrust  mit
Lauchzwiebeln  in  Weißwein-
Zitronen-Sauce und Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
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Leckere Hähnchenbrust mit Lauchzwiebeln und Reis

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht. Ich verwende nur
Hähnchenbrust, und als Gemüse Lauchzwiebeln.

Ich bereite die Sauce aus Weißwein und Zitronensaft zu.

Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

Wer möchte, kann zusätzlich eine Peperoni für etwas Schärfe
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

1 Hähnchenbrustfilet
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
Ingwer
4 Lauchzwiebeln
trockener Weißwein
1 Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern.

Hähnchenbrust in Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  anbraten.  Hähnchenbrust  dazugeben  und  mit
anbraten.  Ingwer  und  Lauchzwiebeln  ebenfalls  dazugeben  und
kurz  mit  anbraten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Zitronensaft dazugeben. Salzen und pfeffern.

Reis in einem tiefen Teller geben und Hähnchen-Lauchzwiebel-
Mischung darüber geben. Servieren.

Nackenkoteletts  mit
Paprikagemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/nackenkoteletts-mit-paprikagemuese/
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Leckere Koteletts mit Gemüse

Ein  einfaches  Gericht,  schnell  zubereitet.  Ich  brate  die
Koteletts auf jeder Seite etwa 1 Minute an, dann sind sie
medium gegart.

Dazu Tomatengemüse. Für Farbigkeit verwende ich rote und gelbe
Paprika. Und für noch mehr Farbe mische ich vor dem Servieren
noch kleingeschnittene Petersilie unter. Außerdem säure ich
das Gemüse noch mit Zitronensaft.

Wer möchte, kann das Tomatengemüse auch mediterran zubereiten
und frischen Rosmarin und Thymian untermischen.

So macht man das.

Zutaten für 1 Person:

2 Nackenkoteletts
½ rote Paprika
½ gelbe Paprika
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel



½ Zitrone (Saft)
Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Paprika putzen und in
grobe Stücke schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Paprika  dazugeben  und  mit
anbraten. Salzen und pfeffern. Petersilie untermischen. Auf
einen  Teller  geben,  Zitronensaft  darüberträufeln  und
warmstellen.

Nackenkoteletts auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Etwas
Öl in die Pfanne geben. Koteletts auf beiden Seiten jeweils 1
Minuten anbraten. Herausnehmen, auf den Teller geben und alles
servieren.

Pochierter Kabeljau mit Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/11/pochierter-kabeljau-mit-reis/


Fisch mit Reis in sehr schmackhafter Sauce

Ich pochiere den Kabeljau in selbst zubereitetem Fischfond.
Dann reduziere ich den Fischfond und bereite ein leckeres
Sößchen daraus zu.

Die Sauce bereite ich aus Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Ingwer zu. Eine Peperoni sorgt für etwas Schärfe. Eine
rote Paprika liefert Farbe. Ich mische vor dem Servieren noch
kleingeschnittene Petersilie unter, die ebenfalls noch Farbe
bringt.

Mein Rat: Selbst zubereiteter Fischfond ist schmackhafter als
ein fertiges Industrieprodukt aus dem Glas.

Noch  ein  Rat:  Den  Fischfond  wirklich  sehr  stark  zu  einer
sämigen Sauce reduzieren, dann hat er am meistens Geschmack.

Als Beilage gibt es Basmatireis.

Zutaten für 1 Person:

2 Kabeljaufilets (jeweils etwa 150 g)
1 Tasse Basmatireis



1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
Ingwer
1 grüne Peperoni
1/4 rote Paprika
300 ml Fischfond
¼ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
½ Bund Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen und Filets zugedeckt 10
Minuten im nur noch siedenden Fond pochieren. Herausnehmen,
auf einen großen Teller geben, salzen und warmstellen.

Währenddessen Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schälen und
klein schneiden. Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe
schneiden. Paprika putzen und klein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Ingwer,  Peperoni  und  Paprika
dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.  Fond  dazugeben.  Alles
verrühren und auf etwa ein Fünftel der Flüssigkeit reduzieren.
Petersilie kleinwiegen. Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken. Petersilie untermischen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Reis  zu  den  Filets  geben.  Filets  mit  etwas  Zitronensaft
säuern. Sauce großzügig über den Reis geben. Alles servieren.



Schweinebraten  mit
Gurkengemüse

Leckerer Schweinebraten mit Sauce und Gemüse

Schweinebraten  in  einer  schmackhaften  Sauce,  die  ich  mit
Kreuzkümmel und Garam Masala würze. Ich gebe einfach eine
Kartoffel, Wurzel, Champignons und Ingwer in die Sauce und
gare sie mit.

Dazu ein einfaches Gemüse aus Salatgurken.

Zutaten für 1 Person:

Schweinebraten (etwa 300 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Kartoffel
1 Wurzel
2 braune Champignons
Ingwer
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3 Mini-Salatgurken
trockener Weißwein
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
½ TL Garam Masala

4 Lorbeerblätter

Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und  klein
schneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Kartoffel und Wurzel schälen und grob zerkleinern. Champignons
halbieren.

Schweinebraten auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Schweinebraten auf allen Seiten
kräftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  im  Öl  anbraten.
Schweinebraten  wieder  hinzugeben.  Kartoffel,  Wurzel,
Champignons  und  Ingwer  dazugeben.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein  ablöschen.  50  ml  Wasser  dazugeben.  Lorbeerblätter
dazugeben. Kreuzkümmel und Garam Masala hinzugeben. Mit Salz
und  Pfeffer  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30
Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Gurken  putzen  und
kleinschneiden.  Petersilie  kleinwiegen.  Butter  in  einem
kleinen  Topf  erhitzen  und  Gurken  darin  einige  Minuten
anbraten. Petersilie dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Auf einen großen Teller geben.

Lorbeerblätter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.



Schweinebraten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Bratenscheiben zum Gurkengemüse geben. Kartoffel-
und Wurzelstücke und Champignons dazugeben. Von der Sauce über
den Bratenscheiben verteilen. Alles servieren.

Rinder-Hüftsteak variiert

Leckere Variation

Dieses Mal bereite ich eine Variation eines Rinder-Hüftsteaks
zu.  Es  einfach  nur  rare  anzubraten  und  zu  salzen  und  zu
pfeffern, ist mir zu einfach.

Ich bestreiche eine Seite des Steaks mit Senf und brate es
zunächst auf dieser Seite an. Dann gebe ich, wenn ich die
zweite Seite anbrate, eine Scheibe würzigen Hartkäse darauf.
Darauf kommt ein Spiegelei. Und vor dem Servieren träufle ich
etwas Zitronensaft darüber.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/05/rinder-hueftsteak-variiert/


Mein Rat: Beim Zubereiten von Steaks ruhig unterschiedliche
Variationen ausprobieren.

Zutaten für 1 Person:

1 Rinder-Hüftsteak (etwa 280 g)
1 Scheibe Havarti
1 Ei
1 TL mittelscharfer Senf
1/4 Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 6–8 Min.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen,  Ei  hineingeben  und  braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten. Etwas
salzen.

Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen.

Steak auf der Seite mit dem Senf 2 Minuten in der Pfanne
anbraten. Wenden, Hartkäse darauf geben und auf der anderen
Seite 2 Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und Spiegelei darauf geben.

Etwas Zitronensaft darüberträufeln und alles servieren.

Die  Shortlist  des  AMA

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/04/die-shortlist-des-ama-foodblog-awards-2015-steht-fest/


Foodblog  Awards  2015  steht
fest

Nun steht die Shortlist der Finalisten des AMA Foodblog Awards
2015 in den fünf Kategorien fest.

ich habe es nicht unter die jeweils neun Erstplatzierten in
den fünf Kategorien geschafft.

Aber allein die Teilnahme hat Spaß gemacht.

Ich kann noch zum Publikumsliebling gewählt werden. � Und die
Jury vergibt einen Kochbuchvertrag – den ich ja nicht brauche,
ich verlege meine Koch- und Backbücher selbst.

Fleischsuppe mit Rinderherz

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/04/die-shortlist-des-ama-foodblog-awards-2015-steht-fest/
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Sehr leckere und wohlschmeckende Suppe

Eine einfache, schnelle Zubereitung. Mit wenig Zutaten. Selbst
zubereiteter Fleischfond. Rinderherz. Und etwas Petersilie zum
Garnieren. Eine eher weniger gewohnte Zubereitung mit einer
Innereie.

Zutaten für 2 Persoenn:

150 g Rinderherz
600 ml Fleischfond
Salz
schwarzer Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Rinderherz von Fett befreien. In kleine Würfel schneiden.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Rinderherz hinzugeben und
einige Minuten darin garen. Suppe mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Suppe  in  zwei  tiefe  Teller  geben,  mit  kleingeschnittener

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/


Petersilie garnieren und servieren.

Fischbällchen mit Chinakohl

In Schale und mit Stäbchen angerichtet

Ich bereite diesmal Fischbällchen asiatisch zu.

Dazu  verwende  ich  auch  Chinakohl,  mit  dem  ich  immer  gern
koche.

Die verwendete Shrimps-Sauce ist zwar eher für Meeresfrüchte,
aber man kann sie auch mit Fisch verwenden.

Mein  Rat:  Da  das  Gericht  asiatisch  zubereitet  wird,  mit
Stäbchen servieren.

Ich habe Fischbällchen vor einigen Tagen für eine Fischsuppe
zubereitet. Der Übersicht halber liste ich das Rezept aber
noch einmal auf.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/01/fischbaellchen-mit-chinakohl/


Mein  Rat:  Nicht  verwendete  Fischbällchen  für  weitere
Zubereitungen  einfrieren.

Zutaten für 1 Person:

Für etwa 30 Fischbällchen:

150 g Lachs
1 Seelachsfilet
100 g Garnelenschwänze
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1–2 Eier
3–4 EL Semmelbrösel
½ TL Dill
Salz
weißer Pfeffer

2 Chinakohlblätter
1 Tasse Basmatireis
50 ml scharfe Shrimps-Sauce
50 ml Fischfond
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.

Für die Fischbällchen:

Lachs  und  Seelachs  grob  zerkleinern.  Fisch  und
Garnelenschwänze durch den Fleischwolf in eine Schüssel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. In
die  Schüssel  geben.  Ei  dazugeben.  Semmelbrösel  hinzugeben.
Ebenfalls Dill. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles gut
verrühren.  Eine  halbe  Stunde  ziehen  lassen,  damit  die
Semmelbrösel  etwas  quellen.

Mit zwei Teelöffeln oder mit den Händen kleine Fischbällchen
aus der Fischmasse formen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/


7–8 Fischbällchen für die weitere Zubereitung verwenden. Die
restlichen einfrieren.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Chinakohl quer in Streifen schneiden.

Öl in einem Wok erhitzen und Fischbällchen darin 4–5 Minuten
kräftig  anbraten.  Chinakohl  dazugeben  und  einige  Minuten
pfannenrühren. Shrimps-Sauce dazugeben. Dann Fond dazugeben.
Verrühren und kurz köcheln lassen.

Reis  in  einer  Schale  anrichten,  Fischbällchen-Chinakohl-
Mischung darüber geben und servieren.

Fischsuppe

Der Fond war etwas trübe zubereitet

Ich bereite die Fischsuppe aus selbst zubereitetem Fischfond

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/31/fischsuppe/


zu.  Für  den  Fisch  verwende  ich  Lachs,  Seelachs  und
Garnelenschwänze.

Ich gebe Fisch und Meeresfrüchte durch den Fleischwolf und
bereite  Fischbällchen  zu,  die  ich  im  Fischfond  gare.
Verfeinert mit Schalotte und Knoblauch. Und natürlich etwas
Dill.  Ei(er)  sorgen  für  Bindung.  Selbst  hergestellte
Semmelbrösel  sorgen  für  etwas  Kompaktheit.

Mein Rat: Fischbällchen im Fond nur ziehen lassen.

Den  restlichen  Teil  der  Fischbällchen  für  eine  weitere
Zubereitung einfrieren.

Noch ein Rat: Suppe vor dem Servieren mit einem Klacks Sahne
garnieren.

Zutaten für 1 Person:

Für etwa 30 Fischbällchen:

150 g Lachs
1 Seelachsfilet
100 g Garnelenschwänze
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1–2 Eier
3–4 EL Semmelbrösel
½ TL Dill
Salz
weißer Pfeffer

Für die Suppe:

300 ml Fischfond
Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.

Lachs  und  Seelachs  grob  zerkleinern.  Fisch  und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
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Garnelenschwänze durch den Fleischwolf in eine Schüssel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. In
die  Schüssel  geben.  Ei  dazugeben.  Semmelbrösel  hinzugeben.
Ebenfalls Dill. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles gut
verrühren.  Eine  halbe  Stunde  ziehen  lassen,  damit  die
Semmelbrösel  etwas  quellen.

Fischfond in einem kleinen Topf erhitzen.

Mit zwei Teelöffeln oder mit den Händen kleine Fischbällchen
aus der Fischmasse formen. 8–10 Fischbällchen in den nur noch
siedenden Fond geben. Zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Fond
abschmecken.

Suppe in einen tiefen Teller geben, mit einem Klacks Sahne
garnieren und servieren.

Garnelenschwänze  in  Tomaten-
Sauce mit Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/30/garnelenschwaenze-in-tomaten-sauce-mit-reis/
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Sehr viel Sauce

Meeresfrüchte.  Genauer  Garnelenschwänze.  In  einer
schmackhaften  Tomaten-Sauce.

Ich brate die Garnelenschwänze separat an und flambiere sie
mit Gin.



Garnelen beim Flambieren

Die  Sauce  bereite  ich  aus  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel zu. Für etwas Schärfe sorgt eine Peperoni. Und
Tomaten.  Dazu  Tomatenmark.  Und  Weißwein  und  selbst
zubereiteter Gemüsefond. Verfeinert mit Rosmarin. Für etwas
Farbe hebe ich vor dem Servieren noch Petersilie unter.

Dazu gibt es als Beilage Reis.

Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit wirklich viel
Sauce.

Zutaten für 1 Person:

100 g Garnelenschwänze
1 Tasse Reis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 grüne Peperoni
2 Tomaten
1 TL Tomatenmark



trockener Weißwein
100 ml Gemüsefond
¼ Zitrone (Saft)
2 Zweige Rosmarin
etwas Petersilie
4 cl Ungava-Gin
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  und  Peperoni  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  Tomaten  kleinschneiden.
Blättchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Garnelenschwänze  darin
anbraten. Gin dazugeben und flambieren. Beiseite stellen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin abraten. Tomatenmark dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich deutliche Röststoffe bilden. Peperoni
und Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen.
Fond dazugeben. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden
ablösen. Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
20  Minuten  köcheln  lassen.  Dann  unzugedeckt  bei  mittlerer
Temperatur  10  Minuten  reduzieren.  Zitronensaft  dazugeben.
Sauce abschmecken. Kleingeschittene Petersilie dazugeben und
untermischen. Garnelen mit Gin dazugeben und etwas erhitzen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Reis in einen tiefen Teller geben und Garnelen mit viel Sauce
darüber verteilen. Servieren.

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


Vanille-Pudding mit Orange

Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys eher eine
Cremespeise

Nochmals ein Vanille-Pudding. Diesmal verfeinere ich ihn mit
Orange. Und für mehr Aroma mariniere ich die Orangenstückchen
in Whiskey. Orangensaft und Whiskey gebe ich natürlich zum
Pudding hinzu.

Mein Rat: Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys etwas
weniger Milch verwenden. Der Pudding wird sonst nicht fest und
es wird eher eine Cremespeise.

Zutaten für 2 Personen:

1 Päckchen Vanille-Pudding
40 g Vanille-Zucker
500 ml Milch
½ Orange
4 cl Bourbon-Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/29/vanille-pudding-mit-orange/


Stdn.

Orange schälen, in kleine Stücke schneiden und in eine Schale
geben. Whiskey dazugeben, verrühren und alles 2 Stunden im
Kühlschrank marinieren.

Etwas Milch in eine Schale geben, Vanillepulver und Zucker
dazugeben und gut verrühren.

Restliche  Milch  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Von  der
Herdplatte  nehmen  und  Milch-Vanillepulver-Zucker-Mischung
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Unter Rühren
nochmals  aufkochen.  Vom  Herd  nehmen,  Orange  mit  Whiskey
dazugeben und verrühren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben, etwas verstreichen und
einige Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Schalen aus dem Kühlschrank herausnehmen. Pudding jeweils auf
einen kleinen Teller stürzen und servieren.

Kochbuch:  „Röllchen“  –
Variationen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/28/kochbuch-roellchen-variationen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/28/kochbuch-roellchen-variationen/


Vorankündigung eines neues Kochbuchs. Band 6 der Koch- und
Back-Buchreihe. Erscheint im September 2015.

Röllchen,  Rollen  oder  Rouladen  –  alles,  was  gefüllt  und
gerollt  wird.  Sei  es  mit  Rindfleisch,  Schweinefleisch,
Weißkohl oder Chinakohl. Mit einer Füllung aus Hackfleisch,
Innereien, Fisch, Gemüse oder Insekten. Ob im Topf auf dem
Herd, im Backofen oder in der Friteuse. 24 Kochvariationen.

Etwa 70 Seiten, sehr viele Farbfotos.

eBook-PDF und iBook.

Jeweils € 3,99.



Hähnchenlebern mit Apfel und
Zwiebeln mit Reis

Leckere Lebern, Apfel, Zwiebeln mit Sauce

Diesmal ein Gericht mit Hähnchenlebern, das ich mit Apfel und
Zwiebeln verfeinere.

Ein Bekannter gab mir einmal den Rat, einen kleingeschnittenen
Apfel mit zu den Lebern zu geben. Anstelle von Apfelmus, das
zu Lebern passt und gern dazu gereicht wird. Also brate ich
mit den Lebern kleingeschnittenen Apfel an. Und natürlich auch
Zwiebeln, die auch immer zu Lebern passen.

Dazu als Beilage einfach Reis.

Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenlebern
1 Tasse Basmatireis
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/


¼ Apfel
trockener Weißwein
scharfes Rosenpaprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Schalotten in Ringe,
Knoblauchzehen kleinschneiden.

Hähnchenlebern in grobe Stücke schneiden. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gut würzen

Apfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden.
Dann grob zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andünsten. Apfel dazugeben und kurz mit
anbraten. Lebern dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Verrühren,  kurz
köcheln lassen und etwas reduzieren. Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und Leber-Apfel-Zwiebel-
Mischung mit Sauce darüber geben. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren. Servieren.


