
Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ähnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch für das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
große Fleischstücke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  mindestens  eine  Stunde
köcheln lassen, damit sich schöne Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/haschee-mit-penne-rigate/


Zutaten für 1 Person:

200 g Hackfleisch
200 g Penne Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
¼ rote Paprika
¼ kleine Zucchini
½ kleine Wurzel
1 EL Tomatenmark
50 ml trockener Rotwein
150 ml Bratenfond
Salz
schwarzer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Würfelchen schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauchzehen darin andünsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten.  Tomatenmark  dazugeben  und  ebenfalls  kräftig  mit
anbraten.  Es  sollen  sich  sehr  kräftige  Röstspuren  vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemüse dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein ablöschen. Röstspuren mit dem Kochlöffel vom Topfboden
gut  ablösen.  Fond  dazugeben.  Verrühren  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur eine Stunde köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Haschee kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee darüber



verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Sashimi

Leckeres Sashimi

Ein Snack. Für den Abend. Zum Fernsehschauen. Etwas roher
Lachs als Sashimi in kurze, dünne Scheiben geschnitten. Dazu
helle Sojasauce zum Tunken. Und ein wenig Baguette.

Mein  Rat:  Mit  Stäbchen  essen,  es  ist  schließlich  ein
japanisches  Gericht.

Zutaten für 1 Person:

150 g roher Lachs
helle Sojasauce
Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/sashimi-2/


Lachs  in  kurze,  dünne  Scheiben  schneiden.  Auf  einem
Schneidenrett  anrichten.

Eine Schale mit heller Sojasauce dazugeben.

Mit etwas Baguette servieren.

Rösti

Fast ein wenig angebrannt

Schon  lange  nicht  mehr  zubereitet.  Aber  sehr  schnell  und
einfach zuzubereiten. Man benötigt nur eine Zutat dafür. Ich
verwende gekochte Kartoffeln dazu.

Mein Rat: Nur rohe oder gekochte Kartoffeln verwenden, denn
nur dann sind es Rösti. Verwendet man Eier zur Bindung der
Kartoffelmasse  oder  noch  andere  Zutaten,  sind  es  eher
Kartoffel-Pfannkuchen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/roesti-2/


Ich gebe den Rösti noch ein spezielles Aroma, da ich sie in
Gewürzöl mit Habanero und Knoblauch brate.

Noch ein Rat: Beim Braten unbedingt die Küchentür schließen.
Das siedende Öl raucht doch sehr stark und ein Rauchmelder
wird hierbei schnell aktiv.

Zutaten für 1 Person:

8–9 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Gewürzöl (Habanero, Knoblauch)

Zubereitungzeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.

Kartoffeln schälen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten  kochen.  Herausnehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und
erkalten lassen.

Kartoffeln  auf  einer  feinen  Küchenreibe  in  eine  Schüssel
reiben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles vermischen.

Ausreichend Öl in einer Pfanne erhitzen und die Häfte der
Kartoffelmenge in die Pfanne geben. Eventuell zuerst einen
Eierring verwenden, um dem Rösti eine runde Form zu geben.
Diesen dann entfernen und das Rösti mit einem Pfannenwender
etwas flach drücken. Rösti auf jeder Seite etwa 3 Minuten bei
hoher Temperatur schön kross und braun braten. Darauf achten,
dass das Rösti nicht anbrennt. Das Rösti mit dem Pfannenwender
vorsichtig wenden. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmstellen. Eventuell noch etwas Öl in die Pfanne geben.
Zweites Rösti auf die gleiche Weise zubereiten. Auf den Teller
geben und alles servieren.



Kabeljau mit Speckbohnen und
Salzkartoffeln

Voller Teller

Kabeljau hat ein kräftiges Aroma. Und verträgt daher auch
kräftige Aromen. Aus diesem Grund bereite ich ihn zusammen mit
Speckbohnen  zu.  Die  Bohnen  zerkleinere  ich  nicht,  sondern
belasse sie im Ganzen. Ich verfeinere die Speckbohnen mit
etwas Bohnenkraut.

Dazu gibt es drei Salzkartöffelchen.

Ein Sößchen bereite ich aus trockenem Weißwein und Fischfond
zu.

Das Kabeljaufilet brate ich nur in Butter an.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/kabeljau-mit-speckbohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/kabeljau-mit-speckbohnen-und-salzkartoffeln/


Für den Kabeljau:

300 g Kabeljau
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
50 ml Fischfond
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Für die Speckbohnen:

etwa 150 g Buschbohnen
60 g durchwachsener Bauchspeck
1 TL Bohnenkraut
Salz
weißer Pfeffer
Butter

3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden. Kartoffeln
schälen.

Salzwasser in zwei Töpfen erhitzen. In einem Topf Bohnen 20
Minuten, im zweiten Topf Kartoffeln 15 Minuten garen. Jeweils
herausheben und in eine Schüssel geben. Kartoffeln in grobe
Stücke schneiden und warmstellen.

Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten.  Etwas  Butter  dazugeben  und  Bohnen  hinzugeben.
Bohnenkraut  dazugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Warmstellen.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Kabeljaufilet  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  auf  beiden

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


Seiten mit Salz und weißem Pfeffer würzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Gemüse an den Rand der Pfanne schieben, damit
es nicht verbrennt. Noch einen Klacks Butter in die Pfanne
geben und Kabeljaufilet auf beiden Seiten anbraten. Mit einem
Schuss Weißwein ablöschen. Fond dazugeben. Sauce verrühren und
alles etwas köcheln lassen.

Kabeljaufilet  auf  einen  Teller  geben.  Speckbohnen  und
Kartoffeln dazugeben. Sauce über den Kartoffeln verteilen und
ein wenig über das Kabeljaufilet. Alles servieren.

Hähnchenbrust mit Chinakohl

Leckeres, asiatisches Gericht

Mit Chinakohl koche ich immer gerne. Vor allem bereite ich

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/haehnchenbrust-mit-chinakohl/


gerne  panierte  und  frittierte  Chinakohl-Röllchen  mit
unterschiedlichsten  Füllungen  zu.

Hier bereite ich Chinakohl asiatisch zu. Mit Hähnchenbrust.
Mit  nur  vier  Zutaten  bereitet  man  hier  ein  schnelles,
einfaches,  aber  schmackhaftes  Gericht  zu.

Zutaten für 1 Person:

½ Hähnchenbrust
3 Chinakohlblätter
2 EL dunkle Sojasauce
1/2 Tasse Reis
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Hähnchenbrust  in  kurze  Streifen  schneiden.  Chinakohlblätter
quer in dünne Streifen schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Hähnchenbrust  und  Chinakohl
hineingeben  und  einige  Minuten  pfannenrühren.  Sojasauce
dazugeben. Etwas Wasser für mehr Sauce dazugeben. Verrühren
und etwas köcheln lassen.

Reis in eine Schale geben und Hähnchenbrust mit Chinakohl und
Sauce darüber geben und servieren.

Speck-Erdbeer-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/


Bei Zimmertemperatur leicht flüssig

Eine  Tarte,  bei  der  ich  die  Kombination  Süß  und  Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig für die
Süße, und Speck und eine Käsemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda für das Pikante.

Die  Tarte  ist  eine  interessante  Mischung  aus  süßen  und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kühlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Füllung leicht flüssig – vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:

Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
120 g durchwachsener Bauchspeck

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


100 g geriebener Gouda
30 g geriebener Parmesan
1 Mozzarellakugel (125 g)
500 g Erdbeeren
2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Würfel schneiden. Erdbeeren
putzen und  kleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkühlen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verrühren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan  dazugeben.  Dann  Speckwürfel.
Ebenfalls  Erdbeerstückchen.  Honig  dazugeben.  Alles  gut
verrühren. Füllung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

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



Schöne Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kühlschrank für 1–2 Stunden gut
erkalten lassen.

Gewürzöl

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/


Hier  das  Grundrezept
für  Gewürzöl.

Mit einem guten Olivenöl als Grundlage kann man mit diversen
Zutaten unterschiedlichst aromatisierte Gewürzöle herstellen
und somit auch für die unterschiedlichsten Verwendungszwecke
anwenden.

In diesem Fall stelle ich ein wirklich scharfes Gewürzöl mit
einer roten Habanero und Knoblauch her.

Mein  Rat:  Einfach  mit  den  unterschiedlichsten  frischen
Kräutern und/oder ganzen Gewürzen einige Gewürzöle herstellen
und ausprobieren.

Wenn man wie in meinem Fall eine solch dünne und schlanke
Flasche für das Öl verwendet, hat man einerseits eventuell



Probleme, die Zutaten in die Flasche zu bekommen. Aber auch,
wenn man schon einmal Gewürzöl hergestellt hat und die Flasche
von  Resten  reinigen  will,  kann  dies  schwierig  werden.  In
diesem Fall einfach die Reste aus der Flasche herausschütteln,
nur mit sehr heißem Wasser spülen und etwas abtrocknen lassen.
Das Öl konserviert ja eventuell in der Flasche übrig bleibende
Reste, an die man aufgrund der Form der Flasche nicht oder nur
sehr schwer herankommt.

Noch ein Rat: Das frisch hergestellte Gewürzöl 1–2 Wochen an
einem dunklen Ort wie einer Vorratskammer ziehen lassen, so
nimmt das Öl am besten die Aromen der zugegebenen Produkte
auf.

Zutaten:

Olivenöl
1 rote Habanero
2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 1–2 Wochen

Habanero  putzen  und  in  Streifen  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Olivenöl in ein geeignetes Gefäß geben. Habanero und Knoblauch
dazugeben.

Gefäß gut verschließen und das Öl an einem dunklen Ort 1–2
Wochen ziehen lassen.

Meeresfrüchte mit Gemüse und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/


roten Linsen

Leckeres Gericht mit Meeresfrüchten, Gemüse, Linsen und
Bulgur

Ich koche ein Gericht mit Meeresfrüchten wie Garnelen und
Krabbenfleisch,  das  durch  die  Verwendung  einer  bestimmten
Zutat seinen besonderen, wenn auch teuren Touch erhält.

Die  Sauce  bereite  ich  mit  trockenem  Weißwein  und  selbst
zubereitetem Fischfond zu.

Dazu kommen einige Gemüsesorten. Eine viertel rote Habanero
verleiht dem Gericht etwas Schärfe. Gemischt wird das Ganze
mit feinem Bulgur und roten Linsen.

Verfeinert  wird  das  Gericht  mit  frischem  Basilikum  und
geriebenem Parmesan.

Der dem Gericht am Ende der Zubereitung hinzugegebene Russian
Style Beluga Kaviar hat einen nussigen, kräftigen und mild
salzigen Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/


Wer nun allerdings meint, dass ein so qualitativ hochwertiges
und  sehr  teueres  Produkt  wie  Kaviar  –  der  ja  nur  aus
Fischeiern besteht – nun auch ein gänzlich reines Naturprodukt
ist, der muss feststellen, dass dieser Kaviar neben Störroggen
und  Salz  auch  einen  Konservierungsstoff  enthält  –  diesen
allerdings  nur  in  allergeringster  Menge.  Und  auch  das
Königskrabbenfleisch  enthält  diverse  Stabilisatoren  und
Konservierungsstoffe.

Kaviar sollte man natürlich nicht zum Kochen verwenden. Er ist
zu  teuer,  die  Mengen  zu  gering  und  er  würde  beim  Kochen
zerfallen, seinen typischen Geschmack aufgeben oder gar nicht
mehr zu schmecken sein. Ich verwende ihn insofern für das
Gericht, indem ich ihn nur am Ende der Zubereitung in normalem
Zustand und kalt auf das Gericht geben und etwas untermische.
Somit  verfeinert  er  das  Gericht  noch  etwas  und  gibt  sein
typisches Aroma dabei ab.

Ich  habe  den  Kaviar  aus  einem  Webshop  bezogen.  Er  wird
innerhalb  von  wenigen  Tagen  gekühlt  in  einer
Styroporverpackung geliefert. Der Webshop wird von der Firma
Sepehr  Dad  Caviar  GmbH  betrieben,  die  ihren  Sitz  in
Deutschland  hat.  Sie  bezieht  Kaviar  aus  Zuchtanlagen  in
unterschiedlichen Ländern. Der beste und teuerste Kaviar kommt
aus den Ländern Uruguay und Iran und wird dort auf qualitativ
höchstem Niveau nach den modernsten Standards produziert. Wer
nun unbedingt ein deutsches Produkt kaufen will, findet auch
deutschen  Kaviar  aus  deutscher  Zucht  im  Webshop.  Darüber
hinaus findet man im Webshop noch andere Kaviarsorten, auch
farbigen asiatischen Kaviar, und auch andere Meeresprodukte.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Riesengarnelenschwänze (10–12 Stück)
140 g Königskrabbenfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel

http://www.kaviar.de


¼ rote Habanero
¼ rote Paprika
½ kleine Zucchini
½ Wurzel
1 Chinakohlblatt
trockener Weißwein
150 ml Fischfond
140 g rote Linsen
¼ Tasse feiner Bulgur
½ Topf Basilikum
Parmesan
2 TL Russian Style Beluga Kaviar (15 g)
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Habanero putzen
und kleinschneiden. Paprika putzen und in Stücke schneiden.
Zucchini und Wurzel in kurze Stifte schneiden.

½ Tasse Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Salzen. Bulgur
dazugeben, aufkochen lassen und zugedeckt bei ausgeschalteter
Herdplatte ziehen lassen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Linsen dazugeben und
zugedeckt etwa 10–12 Minuten garen. Durch ein Küchensieb und
in eine Schüssel geben.

Blätter des Basilikum abzupfen und kleinwiegen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Habanero darin andünsten. Gemüse dazugeben
und  etwas  mit  anbraten.  Dann  Garnelen  und  Krebsfleisch
dazugeben und ebenfalls. t anbraten. Mit einem Achuss Weißwein
ablöschen. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und
Sauce  abschmecken.  Linsen  und  Bulgur  dazugeben,  alles



verrühren und etwas köcheln lassen. Basilikum untermischen.

Alles in zwei tiefen Tellern verteilen. Etwas frisch gerieben
Parmesan darüber geben. Mit jeweils einem Teelöffel Kaviar
drapieren und alles servieren.

Gefüllte  Putenoberkeule  mit
Hörnchennudeln

Die  gefüllte  Putenoberkeule  lässt  sich  sehr  schön
anrichten

Ich hatte eine Putenoberkeule gekauft, ganze 1,2 kg. Und ich
entschied  mich,  seit  langer  Zeit  einmal  wieder,  sie  zu
entbeinen. Ich hatte gleich überlegt, gefüllte Putenoberkeule
zuzubereiten. Und das Entbeinen ergab zwei Fleischstücke, von
denen ich das eine quer fülle wie in diesem Rezept. Und das
zweite eignet sich gut, um es längs zu füllen. Dies jedoch

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-putenoberkeule-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-putenoberkeule-mit-hoernchennudeln/


dann in einem anderen Rezept.

Mein  Rat:  Für  das  Entbeinen  ein  wirklich  scharfes
Entbeinmesser  verwenden.

Wer als Arbeitsgerät einen Fleischklopfer in der Küche hat,
kann die Putenoberkeule auf einem Schneidebrett vor dem Füllen
noch etwas flach klopfen.

Ich  fülle  die  Putenoberkeule  mit  einigen  Gemüsestiften,
frischen  Kräutern  und  für  etwas  Würze  frisch  geriebenem
Parmesan. Die gegarte Putenoberkeule hat nach dem Zerteilen in
zwei Teile sogar den Vorteil, dass man jedes Teil mit den
Gemüsestiften der Füllung nach oben schön auf jeweils einem
Teller anrichten kann.

Beim  Entbeinen  kann  das  Fleisch  manchmal  nicht  komplett
zusammenhängend sein und etwas „stückig“. Aus diesem Grund
wickle ich die gefüllte Putenoberkeule für mehr Stabilität in
einige  Scheiben  roher  Schinken  und  binde  sie  dann  mit
Küchengarn  zusammen.  Bauchspeckscheiben  habe  ich  keine
vorrätig.

Ich  gare  die  gefüllte  Putenoberkeule  in  einer  dunklen
Mehlschwitze  im  Bräter  im  Backofen.

Dazu gibt es Pasta als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Putenoberkeule
8 Scheiben roher Schinken
Salz
weißer Pfeffer
Küchengarn

Für die Füllung:

Etwas Zucchini
Etwas roter Paprika



Etwas Wurzel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
einige Zweige Thymian
einige Zweige Oregano
Parmesan

Für die Sauce:

2 EL Mehl
300 ml Gemüsefond
1 EL Butter

250 g Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Zucchini, Paprika und Wurzel putzen und jeweils etwa 10 dünne
Stifte  in  der  Breite  der  zu  füllenden  Putenoberkeule
zuschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  im  Ganzen  belassen.
Knoblauchzehen schälen und in dünne Stifte schneiden.

Schinkenscheiben  überlappend  längs  auf  ein  Schneidebrett
legen. Drei Stück Küchengarn längs unter die Schinkenscheiben
ziehen. Putenoberkeule längs auf die Schinkenscheiben legen.
Putenoberkeule mit Salz und Pfeffer würzen. Parmesan auf einer
feinen Küchenreibe fein darüber reiben. Gemüsestifte mischen,
Kräuterzweige  dazugeben  und  alles  quer  in  die  Mitte  der
Putenoberkeule geben. Knoblauchstifte in die Füllung mischen.
Putenoberkeule  zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn
zusammenbinden.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen.

Butter in einem Bräter erhitzen. Mehl dazugeben und unter
ständigem  Rühren  braun  anbraten.  Fond  dazugeben,  aufkochen
lassen und alles verrühren.

Gefüllte Putenoberkeule mit der Überlappungsstelle nach unten
in den Bräter und diesen auf mittlerer Ebene zugedeckt in den



Backofen  geben.  Wenn  alles  die  Temperatur  des  Backofens
angenommen  hat  und  die  Sauce  köchelt,  Temperatur  auf  180
ºC Umluft herunterdrehen und Putenoberkeule ab da 30 Minuten
garen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Bräter aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule auf ein
Schneidebrett geben, Küchengarn entfernen und Putenoberkeule
quer in zwei Teile schneiden. Man kann nun die Kräuterzweige
entfernen, dann zerfallen aber die Putenoberkeulenstücke mit
der  Füllung  etwas.  Am  besten  richtet  man  die
Putenoberkeulenstücke mit der Anschnittseite nach unten und
der nach oben ragenden Gemüsestifte-Füllung auf jeweils einem
Teller an und entfernt die Kräuterzweige beim Essen.

Pasta zu den Putenoberkeulenstücken geben. Sauce abschmecken,
über die Pasta geben und alles servieren.

Gefüllte,  scharfe
Fischröllchen mit Bulgur

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/


Hier müssen noch die Fäden gezogen werden …

Und wieder einmal habe ich die Friteuse „ausgepackt“. Nachdem
ich nun in letzter Zeit desöfteren Paniertes in der Friteuse
frittiert  habe,  wollte  ich  nun  einmal  Fischfilets  füllen,
panieren  und  ebenfalls  frittieren.  Ich  gebe  den  gefüllten
Fischfilets vier Minuten im siedenden Fett.

Bei der Füllung stand ich vor der Wahl: Eine Füllung mit
dünnen Gemüsestiften, oder eine scharfe Füllung mit Peperoni.
Ich entschied mich für letzteres und füllte die Fischfilets
jeweils mit einer roten Peperoni.

Dazu bereite ich ein Sößchen zu aus Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel  und  etwas  trockenem  Weißwein  und  selbst
zubereitetem  Fischfond.

Als Beilage gibt es feinen Bulgur.

Die Sauce wird natürlich nur über den Bulgur gegeben und nicht
über  die  frittierten  Fischröllchen,  diese  würden  ja  ihre
Knusprigkeit verlieren.

Mein Rat: Zum Binden der Fischfilets Küchengarn verwenden.



Hätte  ich  für  die  Festigkeit  der  gefüllten  Fischfilets
Holzstäbchen  verwendet,  hätte  ich  Schwierigkeiten  gehabt,
diese zu panieren. Ich entschied mich für Küchengarn, obwohl
ich nicht wusste, ob es das Frittieren überstehen würde. Es
schaffte es jedoch mit Bravour.

Und noch ein Rat: Stellt man die Semmelbrösel selbst her, wird
die Panade noch authentischer.

Zutaten für 1 Person:

2 Seelachsfilets
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Küchengarn
Salz
weißer Pfeffer

Für die Füllung:

2 rote Peperoni

Für die Sauce:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
50 ml Fischfond
Salz
weißer Pfeffer
Butter

½ Tasse feiner Bulgur

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Frittierzeit 4 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten. Warmstellen.

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


Währenddessen  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin
andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Fond  dazu
geben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  abschmecken.
Warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Peperonis putzen. Fischfilets auf ein Schneidebrett legen und
auf  jeweils  beiden  Seiten  salzen  und  pfeffern.  Mit  der
Innenseite nach oben auf das Schneidebrett legen. Jeweils ein
längeres  Stück  Küchengarn  längs  in  die  Mitte  unter  die
Fischfilets  ziehen.  Auf  das  jeweils  dünnere  Ende  der
Fischfilets  quer  eine  Peperoni  legen.  Fischfilets
zusammenrollen und jeweils mit dem Küchengarn zusammenbinden.
Die Fischröllchen mit dem Küchengarn nochmals schräg versetzt
1–2 Male zusammenbinden.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrösel
geben. Ei verquirlen. Fischröllchen jeweils zuerst mehlieren,
dann durch das Ei ziehen und schließlich in den Semmelbröseln
wenden.  Für  vier  Minuten  in  das  siedende  Fett  geben.
Herausnehmen, antropfen lassen, auf einen Teller geben und die
Fäden ziehen. Bulgur dazugeben. Sauce über den Bulgur geben
und servieren.

Eierspätzle-Zwiebel-Speck-
Eier-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/


Sehr leckeres Gericht

Heute musste es schnell gehen. Ich hatte nicht viel Zeit, ein
aufwändiges Gericht zuzubereiten.

Also  habe  ich  aus  sieben  einfachen  Zutaten  ein  leckeres
Pfannengericht zubereitet.

Ich  verwende  frische  Eierspätzle,  dann  Speckstreifen  und
Zwiebeln und Knoblauch. Eine grüne Jalapeño sorgt für etwas
Schärfe. Dazu kommen einige Eier.

Garniert wird das Ganze mit gehobeltem Parmesan. Ich habe
jedoch vergessen, diesen vor dem anschließenden Fotografieren
über dem Gericht zu verteilen.

Das ergibt ein sehr schnell zubereitetes, einfaches und sehr
schmackhaftes Gericht. Und gegessen wird das Ganze natürlich
wie immer aus der Pfanne.

Und ja, sehr viel länger hätte der Name für das Rezept nicht
werden dürfen.

Zutaten für 1 Person:



250 g frische Eierspätzle
120 g durchwachsener Bauchspeck
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 grüne Jalapeño
4 Eier
gehobelter Parmesan
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen. Zwiebel halbieren, dann in
Streifen schneiden. Knoblauchzehen in kurze Stifte schneiden.
Jalapeño  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Speck  in  kurze
Streifen schneiden.

Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Jalapeño dazugeben und mit
anbraten.  Wenn  das  aus  dem  Speck  ausgetretene  Fett  nicht
ausreicht, etwas Olivenöl dazugeben.

Eierspätzle  dazugeben  und  mit  anbraten.  Eier  aufschlagen,
darüber geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles einige Minuten kräftig anbraten.

Frisch gehobelten Parmesan darüber geben und in der Pfanne
servieren.

Entrecôte exklusiv

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/03/entrecote-exklusiv/


Sehr leckere Zubereitung

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrecôte gekauft und davon noch
eines vorrätig. Vakuumiert verpackt vom Discounter hält es
sich ja doch einige Tage im Kühlschrank.

Ich wollte es aber nicht einfach nur anbraten, rare zubereiten
und in dieser Weise servieren. Ich habe mich entschieden, es
zusammen mit einem Spiegelei, etwas Parmesan und etwas Kaviar
zu servieren.

Ich bereite das Spiegelei in einem Eierring zu, damit etwas
optisch das Gericht etwas verschönert.

Mein  Rat:  Wer  es  etwas  weniger  exklusiv  und  vor  allem
kostspielig möchte, kann auch einfachen Lachs-, Forellen- oder
Saibling-Kaviar verwenden.

Zutaten für 1 Person:

1 Entrecôte (etwa 230 g)
1 Ei
gehobelter Parmesan
2 g Russian Style Beluga Kaviar (½ TL)



15 g Steakpfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 5–6 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecôte für jeweils 1 Minute auf jeder Seite anbraten. Auf
einen Teller geben und mit Steakpfeffer würzen.

Spiegelei  darauf  geben.  Etwas  Parmesan  auf  dem  Spiegelei
verteilen. Mit etwas Kaviar drapien und alles servieren.

 

Zusammenfassung  meines  Blog-
Events „Scharf muss es sein“

Moin. Hier die
Zusammenfassung  meines  Blog-Events.  Keine  Teilnehmer.  Keine
Rezepte. Keine Blogbeiträge. Keine Verlosung. Keine Gewinner.
Auch  nicht  schlimm.  Dann  muss  ich  keine  eBook-Gutscheine
verschicken. �

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/01/zusammenfassung-meines-blog-events-scharf-muss-es-sein/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/01/zusammenfassung-meines-blog-events-scharf-muss-es-sein/


Votet für mein Foodblog!

Ich  habe  vor  einigen
Wochen am Food Blog Award 2015 teilgenommen. Ich habe in den
vier Kategorien:

Bester Blog – Gesamt
Best Food Picture
Bestes Design
Bestes Rezept

teilgenommen bzw. Beiträge eingereicht.

Vote für mein Foodblog auf Food Blog Award 2015!

Votet für mein Foodblog!

Ich  habe  vor  einigen  Wochen  am  AMA  Foodblog
Award 2015 teilgenommen. Ich habe in den fünf Kategorien:

Rezept backen
Rezept typisch regional
Rezept vegan
Hausgemacht

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/30/votet-fuer-mein-foodblog-2/
http://food-blog-award.de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/30/votet-fuer-mein-foodblog/


Foodblog des Jahres

Beiträge eingereicht bzw. teilgenommen.

Vote für die Beiträge und mein Foodblog unter AMA Food Blog
Award!

Best of Foodblogs

Best of Foodblogs

Vor  einiger  Zeit  hat  Chefblogger  Eric-Oliver  Mächler  eine
Liste  der  20  besten  Foodblogs  im  deutschsprachigen  Raum
zusammengestellt und veröffentlicht. Mein Foodblog hat es in
diese Liste geschafft.

Schau Dir alle 20 besten Foodblogs an!

Liste der 20 besten Foodblogs im deutschprachigen Raum

http://foodblogaward.at/
http://foodblogaward.at/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/30/best-of-foodblogs-2/
http://www.chefblogger.me/2015/03/30/die-liste-der-besten-food-blogs-im-deutschsprachigen-raum/

