Semmelbrosel

Man nehme: getrocknete Schrippen. In meinem Fall hatte ich
acht davon vorratig. Verfahrensweise: man gebe sie durch eine
Kichenmaschine mit einer feinen Reibe. Ergebnis: frisch
zubereitete Semmelbrosel. Qualitativ besser als jedes
Industrieprodukt. Und ich als Hamburger habe auch nichts
dagegen, die Produktbezeichnung aus dem Suden Deutschlands
beizubehalten. An den Norden adaptiert musste ich jedoch
Schrippenbrosel sagen. Daraus bereitet man am besten gleich
frische Brotknddel zu und kocht ein passendes Gericht oder
friert sie portionsweise ein.

Zutaten fur 400-500 g Semmelbrodsel:

= 8 Schrippen

Arbeitsgerat:

= Kichenmaschine mit feiner Reibe

Zubereitungszeit: 5 Min.

Das Arbeitsverfahren ..


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

.. und das Ergebnis.




Zwiebelkuchen

Ich rate ausdricklich zum guten Erkaltenlassen :-)

Zubereiten wollte 1ich eigentlich einen elsassischen
Flammkuchen. Denn ich hatte sehr viele Zwiebeln und Schalotten
vorratig. Als ich jedoch beim Recherchieren las, dass fur
einen Flammkuchen nur eine (Gemuse-)Zwiebel verwendet wird,
bin ich schnell zum Zwiebelkuchen umgeschwenkt. Hier kann ich
zumindest Uber 1 Kilogramm Zwiebeln verwenden.

Zwiebelkuchen ist wie Flammkuchen ein traditionelles Gericht
aus dem ElsaB, den Vogesen und der benachbarten Pfalz und
Baden. Zwiebelkuchen wird normalerweise mit Zwiebeln
zubereitet, ich habe das Rezept abgeandert und stattdessen
eine Halfte Schalotten verwendet. Sie sind feiner und bringen
mehr Geschmack in den Kuchen. Traditionell wird der Belag auch
mit saurer Sahne zubereitet, notfalls kann man auch Schmand
nehmen. Ich habe jedoch Creme fraiche verwendet und die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/zwiebelkuchen/

fehlende Flussigkeit durch WeiBwein ersetzt. Dies ist auch
eine passende Zutat, wird Zwiebelkuchen doch meistens bei
Beginn der Weinlese zu jungem Wein serviert.

Der Kuchen vor dem Backen

Allerdings habe ich UuUbersehen, dass der traditionelle
Zwiebelkuchen ein Blechkuchen 1ist und auf einem ganzen
Backbleck gebacken wird. Dafur ist eigentlich auch die Menge
des Hefeteigs vorgesehen. Ich wollte aber einen runden Kuchen
backen. Und habe somit eine Spring-Backform verwendet und
einen schonen, hohen Kuchen zubereitet. Somit wurde auch der
Belag fur einen Blechkuchen zu einer Fullung fur den Kuchen.

Zwiebelkuchen wird zwar gewOhnlich warm serviert. Aus Grinden
der Stabilitat und Bindung des Kuchens bzw. der Fillung rate
ich jedoch, den Zwiebelkuchen sehr gut erkalten zu lassen. Fur
etwas Temperatur kann man ja mit der Mikrowelle sorgen.

Zutaten:
Flir den Teig:

- 500 g Mehl
- 300 ml Milch



= 5 Hefewlirfel (21 g)
=2 EL Olivenol
- L EL Salz

Fur die Fullung:

= 600 g Schalotten

= 600 g Zwiebeln

» 250 g durchwachsener Bauchspeck
=4 Eier

= 200 g Creme fraiche

= 150 ml trockener WeiBwein

= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 Std. 40
Min. | Backzeit 30 Min.

Flur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschissel geben, Hefe dazugeben und darin aufldsen.
Mehl, Salz und Olivenol dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat
mit Knethaken einige Minuten 2zu einem kompakten Teig
verriuhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.

Spring-Backform einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem
Boden flach ausdriucken und einen Rand an der Backform



hochziehen. Teig in der Backform nochmals zugedeckt an einer
warmen Stelle etwas gehen lassen.

Fiur die Fullung:

Schalotten und Zwiebeln schalen, quer in Ringe schneiden und
in eine Schussel geben. Speck in schmale, 2-3 cm lange
Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fett auf dem
Herd einige Minuten anbraten. Herausnehmen, in eine Schussel
geben und erkalten lassen. Zusatzlich zum ausgelassenen Fett
des Specks etwas 0l in die Pfanne geben und Schalotten-
Zwiebel-Mischung hineingeben. Diese bei hoher Temperatur und
unter standigem Ruhren 6-8 Minuten glasig dunsten.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und ebenfalls erkalten
lassen.

Eier in eine Ruhrschissel aufschlagen und mit dem Schneebesen
verquirlen. Creme fraiche hinzugeben. Ebenfalls Weilwein. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen und alles verrihren.
Erkalteten Speck und Schalotten-Zwiebel-Gemisch unterheben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Teig in der Backform am
Boden und Rand nochmals flach ausdricken. Fullung hineingeben
und verteilen.

Backform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Gebackener Kuchen, mit einem herrlichen Zwiebel- und
Speckaroma

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform l6sen. Zur Sicherheit Kuchen auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkiuhlen lassen.

Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/pesto/

Leckerer Schrippenaufstrich

Ich musste unbedingt einen Brokkoli zubereiten. Die ROschen
waren schon leicht gelb und die Qualitat des Brokkoli war
nicht mehr sehr gut. Zuerst uberlegte ich, eine Pastasauce
damit zuzubereiten, indem ich einen Teil des (gekochten)
Brokkoli fein plriere, einige Roschen noch im Ganzen hinzugebe
und die Sauce mit einigen anderen Zutaten verfeinere.

Dann jedoch entschied ich mich, es einfacher zu handhaben und
ein Pesto zuzubereiten. Dazu gare ich den kleingeschnittenen
Brokkoli — einschlielllich des kleingeschnittenen Strunks — in
etwas trockenem WeiBwein. Dann gebe ich grine Oliven hinzu.
Dann gerauchertes Forellenfilet. Und schlieBlich sogar noch
zwel gekochte Kartoffeln. Das alles wird puriert und kraftig
mit Salz und Pfeffer gewurzt. Das fast fertige Pesto vertragt
dann noch einiges an Olivendl fur mehr Samigkeit und Bindung.

Die zubereitete Menge an Pesto passt in vier kleine
Vorratsglaschen mit jeweils etwa 150 ml Fassungsvermogen. Und
Verwendung findet das Pesto zunachst einmal als Aufstrich auf
Schrippen. Die kommenden Tage kann ich es ja noch mit Pasta
zubereiten.



Im Nachhinein denke 1ich, dass das Pesto auch durchaus noch
eine feine Schalotte und zwei Knoblauchzehen vertragen hatte.

Zutaten:

1 Brokkolikopf

= 100 g grune Oliven

= 125 g gerauchertes Forellenfilet
2 Kartoffeln

» trockener Weillwein

=9 EL Olivenol

= grob gemahlenes Meersalz

» weiller Pfeffer

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Kartoffeln darin
etwa 15 Minuten kochen. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und abkihlen lassen. Dann pellen und in kleine Stucke
schneiden.

Wahrenddessen Brokkoli mit Strunk kleinschneiden. Einen Schuss
WeiBwein in einem kleinen Topf erhitzen, Brokkoli dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 5 Minuten kocheln
lassen.

Forellenfilet in grobe Stlcke zerteilen. Oliven, Forellenfilet
und Kartoffeln in den Topf dazugeben. Entweder alles darin mit
dem Purierstab fein purieren. Oder alles in eine schmale, hohe
Rihrschiussel geben und dort alles purieren. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Olivenol untermischen, alles gut verruhren
und abschmecken.

In vier kleine Vorratsglaschen fullen und drei davon im
Kihlschrank aufbewahren.

Mit dem Inhalt des vierten Glaschens zwei Schripen auf jeweils
beiden Halften bestreichen und auf einem Teller als Abendsnack



servieren.

Suppenfleisch asiatisch mit
Knodeln

Bei der Sauce gibt’s die volle Dréhnung — und man kann
immer noch nachschopfen

Suppenfleisch verwendet man ja eher — nomen est omen — fur
einen Eintopf oder eine Suppe. Aber es ist Schmorfleisch, und
so lasst es sich auch einfach im Brater im Backofen oder auch
im Topf in einer diesmal asiatischen Sauce schmoren.

Das Fleisch wird vom Kochen getrennt, einfach wie ein Braten
tranchiert und zusammen mit Knddeln und viel Sauce serviert.

Bei den Knodeln greife ich auf selbst zubereitete, aber
eingefrorene Knddel zurick.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

Zutaten fiir 1 Person:

= 600 g Suppenfleisch

= 3 EL Sojasauce mit Zitronensaft
1 EL Schwarze Bohnensauce

1 EL Fischsauce

150 ml trockener Weillwein

=2 1 Gemusefond

= 2 Petersilieknddel

= 2 Schnittlauchknodel

Zubereitungszeit: Garzeit 1 Std.

Saucen und WeiBwein 1in einen Topf geben, verrihren und
erhitzen. Suppenfleisch hineinlegen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kdcheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fond in einem Topf und Knodel
darin erhitzen.

Suppenfleisch aus dem Topf nehmen und auf ein Arbeitsbrett
geben. Knochen entfernen und Suppenfleisch tranchieren.

Suppenfleischscheiben auf einen Teller geben, Knddel dazugeben
und von der Sauce daruber geben.

Garnelen-Gemuse-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/13/garnelen-gemuese-pfanne/

Sehr lecker, mit einer schmackhaften Sauce

Diesmal ein einfaches, schnell zuzubereitendes Pfannengericht.
Es ben6tigt wegen der vielen Gemusesorten auch keine Beilage.

Das Ganze wird mit einer hellen Sauce aus trockenem WeiRwein,
etwas Zitronensaft und Sahne zubereitet.

Kleingeschnittene Petersilie neben grinen Bohnen und roter
Parika gibt dem Gericht ein wenig Farbe. Und der frisch
geriebene Parmesan rundet alles ab.

Zutaten fir 1 Person:

= 100 g Riesengarnelenschwanze
Kohlrabi

grune Bohnen

rote Paprika

Lauchzwiebel

Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 50 ml Sahne

| |
= = W W e



» L Zitrone (Saft)
L Bund Petersilie

= Salz
 weiller Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch grob zerkleinern. Restliches Gemise
putzen und ebenfalls grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst Bohnen einige
Minuten darin anbraten. Restliches Gemuse und Garnelen
hinzugeben und noch einige Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weillwein abloschen. Zitronensaft hinzugeben und Sahne. Alles
vermischen. Mit Salz und weillem Pfeffer wirzen und
abschmecken. Etwas kdcheln lassen. Petersilie untermischen.

Farbenfrohes Gericht

Garnelen-Gemuse-Mischung auf einen Teller geben und mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.



SuRe Pfannkiichlein

Feine, diesmal suRe Kichlein

Dies ist reine Resteverwertung. Ich hatte noch einen Rest der
Fillung der Tarte vom Wochenende Ubrig. Damit bereite ich
einfach sufle Kuchlein in der Pfanne zu.

Da die Fullung der Tarte schon recht flissig war, bekommt der
Rest noch einzusatzliches Ei fur Bindung.

Mein Rat: Unbedingt Eierringe fur die Kichlein in der Pfanne
fur etwas Stabilitat verwenden. Sonst hat man nur ein Eier-
Reis-Gemisch in der Pfanne und dann auf dem Teller.

Der besseren Verstandlichkeit halber 1liste ich aber die
Zubereitung des Teigs und der Kuchlein im Ganzen auf.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/12/suesse-pfannkuechlein/

= 80 g Milchreis

= 250 ml Milch

=1 halber Pfirsich (Dose)
= 25 g Zucker

=2 Eier

= 50 ml Sahne

= Bio-Zitrone (Schale)

= Zimt

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verriuhren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsich erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Eier in eine RiUhrschussel geben. Sahne und Zucker dazugeben
und alles mit dem Schneebesen gut verruhren. Milchreis
dazugeben. Ebenso Pfirsichstucke. Etwas Zitronenschale auf
einer Kichenreibe fein abreiben und hinzugeben. Etwas Zimt
hinzugeben. Alles gut miteinander verruhren.

Ol in einer Pfanne hoch erhitzen, zwei Eierringe hineinstellen
und diese jeweils mit einem Viertel der Kuchleinmasse fullen.
Auf mittlere Temperatur herunterschalten und Kichlein etwa 5-6
braten. Eierringe herausnehmen, Kichlein vorsichtig mit einem
Pfannenwender wenden und Eierringe wieder daruber geben.
Kichlein nochmals bei mittlerer Temperatur 5-6 Minuten braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.



Kein Foto fur das Poesiealbum

Weitere zwei Kichlein in der gleichen Weise zubereiten. Auf
den Teller geben und servieren.

Reis-Pfirsich-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/11/reis-pfirsich-tarte/

Schmackhafte, fruchtige Tarte

FUr den Sonntag habe ich passend eine suBe Tarte mit einer
FaGllung aus Reis und Pfirsich gebacken. Verfeinert mit etwas
Zitronenschalen-Abrieb und Zimt.

Ich habe beim Recherchieren mehrere Rezepte gefunden, in denen
Gelatine oder auch Puddingpulver zum Festigen der Fullmasse
verwendet wird. Ich verwende dafur nur Eier. SuBe Tartes
schmecken zwar lauwarm sehr gut. Bei diesem Rezept jedoch der
Rat: Die Tarte sehr gut abkuhlen lassen, zumindest 1-2
Stunden. Die Eier sind das Einzige, das Bindung gibt. Und in
warmem Zustand kann die Tarte leicht zerfallen.

Ich backe den Hefeteig wieder vor, da er wahrend der Backzeit
der Tarte vermutlich nicht durchbacken wirde. Zudem soll er
etwas stabil sein, um die doch recht flussige Fullmasse
einzufullen. Die Backform kann man einfetten, oder auch
Backpapier verwenden, wie man es in diesem Onlineshop bekommt.
Dort gibt es dann auch gleich die passenden Kuchen-Handtlcher
zum Reinigen der Finger nach der Zubereitung.

Zutaten:


http://www.witt-weiden.de/kuechenzubehoer

Flir den Hefeteig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

4 halbe Pfirsiche (Dose)
= 100 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

=5 Bio-Zitrone (Schale)
L TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 1 Std.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflosen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Riuhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.



Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdricken. Einen 4-5 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fir die Fullung:

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verrihren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsiche erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Ruhrschissel
geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles mit dem
Schneebesen gut verruhren. Milchreis dazugeben. Ebenso
Pfirsichstlicke. Zitronenschale auf einer Kichenreibe fein
abreiben und hinzugeben. Zimt hinzugeben. Alles gut
miteinander verruhren.

Fillmasse in die Backform geben und verteilen.

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



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen, Tarte mit einem langen Messer oder
einem Pfannenwender vom Backform-Boden l16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut auskuhlen 1lassen.

Gulasch in siiR-scharfer Sauce
mit Maccaroni


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/

Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und naturlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine orange Peperoni und eine grine Jalapend sorgen fir
Scharfe und auch Farbe.

Ich hatte noch etwas Whiskey-Rhabarber-Sirup von der
Zubereitung der Rhabarbertarte dbrig, den ich hier verwende.
Er ist auch einfach zuzubereiten. Rhabarber schalen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andinsten. Mit
Whiskey abloschen, flambieren und zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumloffel herausheben und
fur Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup fur das Gulasch verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Gulasch
= 250 g Maccaroni
= 200 g Schalotten



Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

orange Peperoni

grune Jalapend

cl Bourbon-Whiskey

= 50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
= 300 ml Pfirsichsaft

| |
O R = = N

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Gewlirzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapend putzen. Gemise in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemiise darin einige
Minuten kraftig anbraten. Mit Whiskey abloschen und
flambieren. Whiskey-Rhabarber-Sirup wund Pfirsichsaft
dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer wilrzen und abschmecken.

Maccaroni in zweli tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce daruber verteilen.

Saure Nieren mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/09/saure-nieren-mit-bratkartoffeln/

Bratkartoffeln

Sehr zarte Niere, mit samiger Sauce und Bratkartoffeln
Ein Klassiker fur die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.

Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.
Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Schweineniere

= 2 Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein

100 ml Gemusefond

=5 TL Thymian

=L TL Senf

=1 TL Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/09/saure-nieren-mit-bratkartoffeln/

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen entfernen und Niere in dunne Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin Kkurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kraftig andinsten. Mehl dazugeben und alles
verruhren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein abldéschen. Mit dem
Kochloffel die Roststoffe vom Pfannenboden 1osen. Rotweinessig
und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian. Alles verruhren und die Sauce bei mittlerer
Temperatur fast vollstandig reduzieren.

0l in einer zweiten Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.
Nierenscheiben wieder dazugeben und erhitzen.



Es ist angerichtet

Nierenscheiben mit der Sauce auf einen Teller geben,
Bratkartoffeln daneben geben und servieren.

Niere 1im Speckmantel mit
Bratkartoffelwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/

Herrlich zarte Niere, mit Sauce und
Bratkartoffelwlrfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewlrzt
werden, sie bekommt geniugend Wurze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 9C Umluft kochelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei hoherer Temperatur in den Backofen geben, dafur
aber fur eine kirzere Zeit.



Vor dem Garen im Backofen

Der getrocknete Rosmarin kann auch durch 2-3 frische
Rosmarinzweige ersetzt werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Kuche.
Zutaten fiir 1 Person:

» 1 Schweineniere (etwa 200 g)

= 3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
=1 TL Rosmarin

= Parmesan

= 250 ml Gemusefond

= geriebener Gouda

= 2 grolle Kartoffel

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
kleine Wurfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer langs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
langs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
quer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Kiuchengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda daruber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fir 15 Minuten in den Backofen geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auf dem Teller angerichtet



Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen und Kichengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwurfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verruhren und nur Uber die Niere verteilen.

Gebratener Spargel mit
Krauter-Hollandaise

Schmackhafter Spargel mit Sauce

Ein kleiner Snack fur Abends. Einfach in Butter gebratene
Spargel. Mit etwas Krauter-Hollandaise.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Spargel
= Krauter-Hollandaise
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/06/gebratene-spargel-mit-kraeuter-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/06/gebratene-spargel-mit-kraeuter-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/image6-e1430948654316.jpg

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Spargel putzen und schalen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Spargel darin auf mittlerer Temperatur 5-6 Minuten
anbraten.

Wahrenddessen Hollandaise in einem kleinen Topf erhitzen.

Spargel auf einen Teller geben, salzen und Krauter-Hollandaise
daruber geben.

Taschle mit Gemiise-Parmesan-
Sauce

Pasta mit schmackhafter, leicht scharfer und fruchtiger
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/

Qualitat ist das Wichtigste beim Kochen und Backen. Aber auch
im Supermarkt oder Discounter findet man Produkte von guter
Qualitat. Ich kaufe bei meinem Discounter z.B. Kichenkrauter.
Sie sind aus einer Gartnerei aus der regionalen Umgebung,
werden im biologischen Landbau herangezogen und haben eine
sehr gute Qualitat. Und der Preis ist auch in Ordnung. Auch
der Parmigiano Reggiano bei meinem Discounter hat eine gute
Qualitat. Zu einem recht niedrigen Preis. Ich verwende ihn bei
der Zubereitung des Gerichts. Und auch die Schrippen. Der
normale Backer hat meistens nur morgens frische Schrippen und
schliel8t gegen 16 Uhr. Beim Discounter bekomme ich auch um 18
oder 19 Uhr noch frische Schrippen. Und diese haben eine gute
Qualitat. Zu einem gunstigen Preis.

Als Konsument hat man die Macht, Bedingungen an die Qualitat
der Produkte zu stellen, die Qualitat zu prufen und dann eine
Entscheidung fur oder gegen den Kauf zu treffen. Mit seiner
Kaufentscheidung bestimmt der Konsument auch, welche Produkte
die Industrie flur ihn produziert.

Ich wollte ursprunglich eine Pesto zubereiten, aus grunen
Bohnen und Paprika. Das Pesto wurde jedoch sehr flussig. Ich
hatte die Bohnen kurz gegart, weshalb sie recht feucht waren.
Ich habe aus diesem Grund eine grolRere Menge Parmesan flr mehr
Bindung hinzugefugt. Die Zubereitung eignete sich aber doch
eher als Sauce fur Pasta.

Manche Bohnen sind in rohem Zustand gesundheitsgefahrdend
(Lektine). Mein Rat: Grune Bohnen unbedingt vor der weiteren
Zubereitung 4-5 Minuten in kochendem Wasser garen.

Die Sauce vertragt etwas Scharfe, weshalb ich eine rote
Chilischote hinzugebe.

Zutaten:

= 250 g grune Bohnen
»1/2 rote Paprika
= 2 Knoblauchzehen



=1 rote Chillischote
= 60 g Parmesan

=2 EL Olivenol

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 125 g Taschle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Minuten | Garzeit 10
Minuten

Bohnen putzen und in grobe Stucke schneiden. Paprika putzen
und ebenfalls in grobe Stucke schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Chilischote in Ringe schneiden.
Alles 1in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben. Frisch
geriebenen Parmesan dazugeben. Ebenfalls Olivenol. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wurzen. Alles mit dem Plrierstab fein
purieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce in einem kleinen Topf erhitzen. Pasta dazugeben und
alles gut verruhren.

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

Hackfleisch-Kartoffel-
Sauerkraut-Auflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/

Schmackhafter Auflauf

Ich hatte von der Zubereitung der Putenoberkeule noch
Sauerkraut Ubrig. Dies verwende ich in diesem Auflauf,
zusammen mit Hackfleisch und Kartoffeln.

Man bendotigt fur den Auflauf nicht besonders viele Zutaten.
Die drei genannten Hauptzutaten. Dann Gemusefond, in dem diese
im Backofen garen. Und naturlich geriebener Kase zum
Uberbacken.

Das Gericht gart dann im Backofen von selbst.

Bei Temperaturen von 180 oder 200 2C kocht der Fond in der
unbedeckten Auflaufform nicht unbedingt. Mein Rat 1ist, den
Auflauf bei sehr hoher Hitze in den Backofen zu geben. Ich
gebe ihn bei 240 2C Umluft fdr 20 Minuten hinein. Man spart
sich so auch das Grillen des Kases mit der Grillschlange des
Backofens.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch
= 5 Kartoffeln



= 400 g Sauerkraut

= 300 ml Gemiusefond

= 100 g geriebener Gouda
= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Backofen auf 240 °C Umluft erhitzen.

Kartoffeln schalen und 1in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben, Hackfleisch und Sauerkraut jeweils
hintereinander in 2-3 Reihen in einer mittleren Auflaufform
schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Gemiusefond
dazugeben, so dass die Auflaufform bis zum Rand gut gefiullt
ist. Gouda daruber verteilen.

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

Herausnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Putenoberkeule mit
Leberknodeln und Sauerkraut


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/

Sieht fast aus wie ein Kasseler mit Knodel und
Sauerkraut

Ich bereite diese Putenoberkeule mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode zu. Diese Zubereitung hat den unbestreitbaren
Vorteil, dass man sich um fast nichts kummern muss. Man heizt
den Backofen auf 80 °C Umluft auf, gibt die Keule in einen
Brater, schiebt diesen zugedeckt in den Backofen und muss sich
die darauf folgenden 3 Stunden um nichts kummern.

Dieses Gericht passt auch fast klassisch an einem Feiertag.

Dann bereitet man kurz vor Ende der Garzeit ein kleines
Sokchen zu oder verwendet dazu nach dem Garen das aus der
Keule ausgelaufene Bratenfett und den Bratensatz.

Dazu gibt es einige der vor kurzem zubereiteten Leberknodel
und — weil ich noch eine Konservendose davon vorratig hatte -
ganz bequem Sauerkraut aus der Dose.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Putenoberkeule (etwa 650 )
= 1 Schalotte



= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Gemusefond

= 6 Leberknodel

= Sauerkraut

= Olivenol

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Stdn. 5 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Putenoberkeule in einen
Brater geben und diesen zugedeckt auf mittlerer Ebene flur 3
Stunden in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Brater aus dem Backofen nehmen,
Keule herausnehmen und auf einen Teller geben. Bratenfett und
-satz im Brater auf einer Herdplatte erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andunsten. Mit einem Schuss trockenem
WeiBwein abldschen, salzen und pfeffern und verruhren. In eine
Schale geben und warmstellen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Leberknodel darin
erhitzen. Sauerkraut in einem Topf erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/

Lecker Keule, Knodel und Kraut mit SofBchen

Ol in einer Pfanne erhitzen und Keule auf beiden Seiten scharf
anbraten. Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und salzen
und pfeffern. In Scheiben tranchieren. Scheiben auf zwei groflSe
Teller geben, Leberkndodel dazugeben und ebenfalls Sauerkraut.
Die Sauce Uber Keule und Leberknddel verteilen und alles
servieren.

Rhabarbertarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/rhabarbertarte/

Fruchtiges, zitroniges Aroma

FUr den Mai-Feiertag habe ich noch zeitlich passend diese
Tarte zubereitet.

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern, wann ich das letzte Mal etwas mit Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste suBe Tarte, die ich
zubereite. Die bisherigen Tartes sind ja gut gelungen, so dass
ich dieses Mal eine sufBe Fullung zubereiten will.

Ich verwende wieder einen Hefeteig, da er gut zu Tartes passt.
Der Hefeteig hat jedoch dieses Mal die Besonderheit, dass er
vorgebacken wird. Normalerweise wird er ja bei einer pikanten
Tarte zusammen mit der Fillung und der Masse zum Uberbacken
bei einer Temperatur von 200 Grad Celsius 30 Minuten gebacken.
Aber Obst ist keine Zutat, die man bei dieser Temperatur so
lange backt.

Wichtig ist auch, dass der vorgebackene Boden moglichst keine
Risse oder Locher aufweist. Die Fullung ist flussiger als bei
einer pikanten Tarte.



Die Tarte ist sehr schmackhaft und hat ein fruchtiges
Zitronen-Aroma.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 600 g Rhabarber

= 80 g Zucker

= 8 cl Bourbon-Whiskey

= 130 g Zucker

= 100 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche
=50 ml Whiskey-Sirup
=L Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

= 100 g weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 5 Min. | Backzeit 50 Min.

Flir den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Ruhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens



aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fur die Fullung:

Rhabarber putzen, schalen, in 2-3 cm lange Stucke schneiden
und 1in eine Schussel geben. Zucker in einem Topf
karamellisieren. Whiskey dazugeben und mit dem Zucker
verruhren. Rhabarber dazugeben, alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. Rhabarber
herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.
Whiskey-Sirup in eine Schale geben und aufbewahren.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Schokolade in grobe
Stlicke zerbrechen und in einer Schale im Wasserbad schmelzen.
Zucker, Sahne, Creme fraiche und Whiskey-Sirup in eine
Schussel geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.
Zitronenschale auf einer Kiuchenreibe fein abreiben und
dazugeben. Eier dazugeben. Dann geschmolzene Schokolade unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen hinzugeben. Rhabarber
dazugeben, alles verruhren und in den vorgebackenen Boden in
der Backform fullen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform abldsen. Tarte auf dem Bodenblech der Backform
belassen oder mit einem groBen langen Messer oder einem
Pfannenwender vorsichtig vom Bodenblech 16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.

Salamipizza


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/28/salamipizza/

A

Sehr lecker

Ich hatte noch eingefrorene Hefe von der Zubereitung des Teigs
fir die Tarte Ubrig. Der Heteig fur die Tarte ist ja wirklich
sehr gut gelungen. Da ich gerade einige Zutaten wie Tomaten,
Salami und Gouda vorratig hatte, bot es sich an, eine Pizza
zuzubereiten.

Ich habe nicht nach einem Rezept recherchiert, mit diesen
wenigen Zutaten und einigen getrockneten Gewlrzen sollte es
ein einfaches sein, eine Pizza zuzubereiten.

Und das Ergebnis ist sehr lecker. Die Pizza ist nicht sehr
italienisch, dafiur verwendet man besser Mozzarella anstelle
von Gouda. Aber der Belag ist saftig und der Boden und vor
allem der Rand knusprig und kross.

Ein ganzes Backblech mit Pizza zuzubereiten ist fur mich
zuviel. Und eine Pizza-Backform habe ich nicht. Also habe ich
mir mit einer Back-Springform ausgeholfen, mit der ich eine
runde Pizza zubereite.

Zutaten fiir 1 Pizza (2 30 cm):


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image69-e1430184129898.jpg

Flur den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe
=L TL Salz
=1 EL Olivenol

Fur den Belag:

= 200 g stuckige Tomaten (Dose)
= 2 Tomaten

=7 grolBe Scheiben Salami

= 100 g geriebener Gouda

=1 TL Oregano

1 TL Thymian

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 15 Min.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflosen.
Mehl, Salz und Olivendl dazugeben und alles mit dem RiUhrgerat
mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verrihren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schissel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.



Fur die Pizza:

Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten in Scheiben
schneiden.

Belegte Pizza vor dem Backen

Backofen auf 275 °C Umluft erhitzen. Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem Boden flach
ausdrucken und einen kleinen Rand hochziehen. Stuckige Tomaten
mit dem Saft auf den Boden geben und gut verteilen. Oregano
und Thymian daruber verteilen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Tomatenscheiben darauf verteilen. Dann die Salamischeiben
darauf legen. Mit Gouda bestreuen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Pizza auf einen Pizzateller geben. Mit etwas Olivenol
betraufeln und Pizza servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image68-e1430184182198.jpg

