Geraucherter Fisch mit heller
Sojasauce und scharfer
Mayonnailse

Lachs und Forelle mit Dips

Eigentlich wollte ich schdénes Sashimi mit zwei Dips
zubereiten. Dann stellte ich jedoch fest, dass ich in der Eile
des Einkaufs im Kuhlregal nicht nach frischem Lachsfilet,
sondern gerauchertem Stremel-Lachs gegriffen hatte. Der
geraucherte Lachs hat eine ebenso helle, rote Farbe wie der
frische, und so war der Unterschied beim Einkauf nicht zu
erkennen.

Daher habe ich schnell umgeplant und einfach einen kleinen
geraucherten Fischteller mit Lachs und Forelle zubereitet. Die
beiden Dips passen auch zu dem geraucherten Fisch. Einmal
helle Sojasauce mit Zitronensaft, aus der Flasche. Das andere
Mal eine schnell zubereitete, scharfe Mayonnaise. Ein kleiner
Snack am Abend. Dann heit es nur noch Dippen, Essen und


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/17/geraeucherter-fisch-mit-heller-sojasauce-und-scharfer-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/11/image9-e1416261503565.jpg

GenielRen.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g geraucherter Stremel-Lachs
= 125 g gerauchertes Forellenfilet

» 3 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft

Flur die Mayonnaise:

= 100 ml Olivenol
-1 Ei

=1 EL Senf

= Salz

= 1 orange Peperoni

Zubereitungszeit: 5 Min.

Peperoni kleinschneiden. 01, Ei, Senf und Peperoni in eine
schmale, hohe Rihrschissel geben und mit dem Purierstab fein
purieren. Mit Salz abschmecken.

Lachs- und Forellenfilets anrichten. Sojasauce und Mayonnaise
jeweils in eine kleine Schale geben und dazu servieren.

Schweinegeschnetzeltes 1in
Sahne-Sauce auf Bandnudeln
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Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller

Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich naturlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es auch eine Stunde kocheln. Die Sauce wird mit Sahne
zubereitet, und zusatzlich noch etwas Gemusefond. Sie bekommt
Scharfe durch die Habanero und ein wenig Wirze durch Ingwer.
AuBerdem Aroma durch den Cognac, mit dem ich das angebratene
Fleisch und den Speck flambiere. Auch der Rosmarin gibt der
Sauce noch Geschmack, verkocht aber beim Garen fast
vollstandig.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 Schweinegeschnetzeltes

= 120 g Speck

» 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Ingwer

= 5 Habanero

=2 TL grune Pfefferkdrner (eingelegt)
» 2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac

= 100 ml Sahne



= 200 ml Gemusefond
=1 Zweig Rosmarin
= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dunne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer kleinschneiden, Ingwer beiseite legen. Habanero
putzen und kleinschneiden. Blattchen vom Rosmarinzweig
abzupfen und kleinwiegen. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, Geschnetzeltes und
Speck zusammen hineingeben, ein wenig anbraten und etwas
Fliussigkeit =ziehen 1lassen. Cognac daruber geben und
flambieren. Ingwer und Pfefferkdrner hinzugeben. Mit Sahne
abléschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Leckeres Geschnetzeltes mit Speck, Habanero und
Pfefferkornern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung



zubereiten. Sauce abschmecken, vermutlich ist Salzen nicht
notwendig wegen der Wirze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und groBzugig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce daruber geben.

Versunkener Apfelkuchen

Fir meinen ersten Apfelkuchen sieht er doch ganz gut
aus

Wieder steht einmal das Wochenende bevor, also ist es Zeit,
einen Kuchen fur das ausgedehnte Sonntagsfruhstiuck mit Kaffee,
Sonntagszeitung und viel Ruhe zu backen. Dies ist mein erster
Apfelkuchen, den ich zubereite. Ich war erstaunt, beim
Recherchieren zu lesen, dass dieser versunkene Apfelkuchen —
ein klassisches Rezept — eigentlich nur ein Ruhrkuchen mit
Apfeln ist. Manche verfeinern ihn mit Zimt und Rum, andere mit
gehobelten Mandeln, aber es gibt noch unzahlige Variationen
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davon. Ich habe erstere Variante gewahlt, und noch Abrieb
einer Zitrone und Rosenwasser verwendet. In einer Variante
werden Apfelviertel fur den Kuchen verwendet, die am Rucken
mehrmals mit dem Messer eingeritzt werden. Ich habe mich
jedoch fur dunne Apfelspalten entschieden, die ich kreisformig
rundum auf den Kuchenteig lege.

Anders als beim normalen Ruhrkuchen werden bei diesem
Apfelkuchen jedoch die Eier nicht im Ganzen in den Teig
gegeben, sondern Eigelb und Eiweils getrennt. Das Eiweils wird
zu Eischnee geruhrt und unter den Teig gehoben. Lauwarm
schmeckt der Apfelkuchen am besten, aber auch am
darauffolgenden Tag ist er noch saftig.

Zutaten:

=500 g Apfel (sauerliche)
L Bio-Zitrone (Saft und Schale)
= 200 g Mehl

= 150 g Zucker

= 125 g Butter

=4 Eier

= 1 Packchen Vanillinzucker
= 5 Packchen Backpulver

= Rumaroma

=1 EL Rosenwasser

L TL Zimt

= Butter

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.



Leckerer, saftiger Apfelkuchen

Schale der Zitrone abreiben, in eine Schale geben und beiseite
stellen. Apfel schilen, jeweils vierteln und das Kerngehduse
entfernen. In schmale Spalten schneiden. In eine grole
Schussel geben, mit Zitronensaft betraufeln und mit zwei
Essloffeln Zucker bestreuen. Beim Zuschneiden der Apfel sollte
man zugig arbeiten, denn das Apfelfruchtfleisch reagiert mit
dem Luftsauerstoff und wird leicht braun.

Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat verruhren. Eier aufschlagen und und
trennen. EiweiB in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben.
Eigelbe in die Ruhrschissel geben und mit verrihren. Mehl und
Backpulver ebenfalls dazugeben und alles gut verruhren.
Zitronenschale, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt dazugeben und
auch mit verruhren.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Eiweil mit dem
Ruhrgerat zu Eischnee verruhren und diesen vorsichtig unter
den Teig heben. Der Teig soll luftig und geschmeidig sein.
Teig in die Backform geben und verteilen. Apfelspalten
kreisformig jeweils langs darauf legen. Meistens bleibt von



den Apfelspalten noch etwas Ubrig zum spateren Naschen.

Backofen auf 180 °C erhitzen. Backform auf mittlerer Ebene 45
Minuten hineingeben. Wahrend des Backens zwischendurch nach
dem Kuchen schauen, wenn er auf der Oberflache zu dunkel wird,
mit etwas Alufolie abdecken. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Aus der Springform l10sen und auf eine Kuchenplatte geben. Mit
etwas Puderzucker bestreuen.

Gebratene Leber mit
Lebersauce auf Bandnudeln

Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst Ubrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sofchen
zuzubereiten und dazu eine Scheibe Rinderleber anzubraten.
Verwendet habe ich fur das SoRchen noch Sardellen, Schalotte
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und Knoblauch. Fir ein wenig Scharfe und Farbe kommt eine rote
Jalapend hinein. Dann flambiert mit etwas Cognac. Und
verfeinert wird das Soélchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten fir 1 Person:

1 Scheibe Rinderleber (100 g)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 rote Jalapend

= 3 Sardellen (eingelegt)

= 50 g grobe Leberwurst

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 100 ml Sahne

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Angerichtet auf dem Teller, mit leicht scharfer



Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Streifen
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Jalapend in Ringe
schneiden. Nudeln nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapend
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verrudhren. Mit dem Cognac abléschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verruhren. Salzen und
abschmecken. Warmstellen. Leber salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Leber darin auf beiden Seiten jeweils
kurz anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Leber auf einen Teller geben, Bandnudeln dazu und grofzigig
die Lebersauce uUber die Nudeln geben.

Fischragout auf Reis
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Ragout mit Pangasius, Paprika und Schalotte

Das FischsoBchen zum Pangasiusfilet gestern hatte mich
uberzeugt. Daher habe ich ein Ragout mit ebensolchem
Pangasius, dann noch einer Paprika, einer Schalotte und
einigen Kapern zubereitet. Verfeinert mit frischem Thymian.
Und natdrlich dem SoBchen aus reduziertem Fischfond. Dazu gibt
es Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Pangasiusfilet

= 1 Paprika

= 1 Schalotte

=2 TL Kapern (eingelegt)
=% Zitrone (Saft)

» frischer Thymian

= Salz

» weiller Pfeffer

= Butter

Fur das Soflschen:

=5 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe
= 250 ml Fischfond
=1 EL Sahne

=L Zitrone (Saft)
= Salz

» weiller Pfeffer

= Butter

» Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehe schalen. % Schalotte und
Knoblauch kleinschneiden, beiseite legen. 1 Schalotte 1in
Streifen schneiden. Paprika putzen, in Streifen schneiden und
diese halbieren. Fischfilet in Streifen schneiden. Thymian



kleinwiegen.

Fur das Solchen:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und kleingeschnittene
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Fischfond dazugeben
und bei mittlerer Temperatur unzugedeckt etwa 15 Minuten auf
ein Drittel der Flussigkeit reduzieren. Sahne und Zitronensaft
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereitung. Gleichzeitig
Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Filet und
Paprika darin andunsten. Paprika gleich zu Beginn hinzugeben,
damit er knackig bleibt. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Einige
Minuten kocheln. Kapern dazugeben. Dann das SolBchen dazugeben.
Alles etwas verruhren und erhitzen. Vor dem Servieren Thymian
dazugeben und vermischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Im tiefen Teller angerichtet

Reis in einen tiefen Teller geben und das Ragout mit viel
Sauce daruber verteilen.



Pochiertes Pangasiusfilet auf
Rels

Fischfilet mit Reis in einer sehr leckeren Sauce

Ich hatte noch frisch zubereiteten Fischfond Ubrig, den ich
verwerten musste. Also bereite ich einfach ein Fischfilet zu
und pochiere es in dem Fond. Den Fond reduziere ich mit vorher
angedunsteter Schalotte und Knoblauch zu einem So6fBchen, das
noch etwas Sahne und Zitronensaft bekommt. Das So66chen wird
auf diese Weise sehr schmackhaft. Dazu gibt es ganz klassisch
Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Pangasiusfilet
=1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe
= 500 ml Fischfond
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= 2 EL Sahne
» L Zitrone (Saft)

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
» Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Fischfond in einem Topf, der groB genug fur das Filet ist,
erhitzen. Filet salzen und pfeffern. In den nur noch siedenden
Fond geben und 15 Minuten darin pochieren. Wahrenddessen den
Reis nach Anleitung zubereiten. Filet herausnehmen und
warmstellen. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Den Fischfond
hinzugeben und unzugedeckt bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
auf ein Drittel der Flussigkeit reduzieren. Sahne und
Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen und
abschmecken.

Fischfilet auf einen Teller geben, den Reis daneben und von
der Sauce daruber verteilen. Filet mit einer Scheibe Zitrone
garnieren.

Gefiullter Kiirbis
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Kirbis mit Innereienhackfleisch-Kartoffel-Fullung,
beides weich gebacken

Die Verarbeitung der Hahnchenherzen und -magen zu Hackfleisch,
indem ich sie durch den Fleischwolf gedreht habe, hat mich
uberzeugt. Das Hackfleisch war in dem in den letzten Tagen
zubereiteten Auflauf sehr lecker. Diesmal hatte ich noch einen
halben Kirbis Ubrig, den ich fullen wollte. Ich wahlte dafur
das Hackfleisch wund zusatzlich grob geraspelte rohe
Kartoffeln. Verfeinert habe die Mischung mit einer Schalotte
und Knoblauch. Und die fruchtig-pikante Soul-Girl-
Gewlrzmischung und Hot Madras Curry Pulver bringen eine
wohlschmeckende Wurze in die Fullung.

Grob zerteilter Kiurbis braucht zum Garen allein schon etwa 30
Minuten 1im Backofen. Da nun auch die Fullung im Kurbis
mitgegart werden soll, wickle ich Kirbis mit Fullung in
Alufolie und backe beides 1 Stunde im Backofen. Der Kirbis ist
danach naturlich sehr weich. Und die Fullung ist aufgrund der
saftigen, grob geraspelten Kartoffeln ebenfalls angenehm
weich. Zu dem gefillten Kirbis wirde eine leichte Sauce
passen, vielleicht mit WeiBwein zubereitet. Der Einfachheit



halber kann man aber auch einfach zwei Schrippen dazu essen.
Zutaten:

= 5 Hokkaidokiirbis (etwa 700 g)

= 150 g Hahnchenherzen

= 110 g Hahnchenmagen

= 2 Kartoffeln

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Soul-Girl-Gewlurzmischung (weiBBer und schwarzer
Pfeffer, Paprikapulver, Kummel, Koriandersamen, Zucker,
Cayennepfeffer, rote Preisbeeren, jeweils gemahlen)

=1 TL Hot Madras Curry Pulver

» Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Sehr schmackhaft

Hahnchenmagen von Sehnen befreien. Hahnchenherzen und -magen
durch den Fleischwolf drehen. Kartoffeln, Schalotte und
Knoblauchzehen schalen. Kartoffeln in der Kichenmaschine grob



raspeln. Schalotte und Knoblauch kleinschneiden. Alles in eine
Schissel geben, mit Gewlrzmischung, Curry, Salz und Pfeffer
wlirzen, gut vermengen und etwas ziehen lassen.

Kirbis putzen, Kiurbiskerne entfernen und den Kirbis schalen.
Mit der Fullung fullen und diese etwas festdrucken. Backofen
auf 180 2C Umluft erhitzen. Kurbishalfte mit Fullung mit
Alufolie umwickeln und verschlieBen und in einer Auflaufform
auf mittlerer Ebene fiur 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und Alufolie entfernen. Kurbishalfte mit Fullung
halbieren, auf zwei Teller geben und servieren. Dazu jeweils
eine Schrippe reichen.

Mandelkuchen

Saftiger Mandelkuchen mit 1leichtem Rum- und
Bittermandel-Aroma

Es ist Donnerstag Abend — und das Wochenende steht bevor. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/mandelkuchen/

somit auch das Sonntagsfrihstick mit der Sonntagszeitung.
Dafur bereite ich mir eine Kanne Kaffee zu, nehme mir ganze
zwel Stunden Zeit und will in Ruhe fruhsticken, ohne gestort
zu werden. Und da soll naturlich auch sonst vorgesorgt werden,
in Form eines leckeren Kuchens.

Ich habe bei diesem Kuchen auf meine Kenntnisse und
Erfahrungen beim Backen von Kuchen zuruckgegriffen. Ein
richtiger Mandelkuchen ist es eigentlich nicht. Ich habe in
meinem ersten Kochbuch ein Rezept flur einen Haselnusskuchen,
in dem Anteile von 300 g gemahlenen Haselnussen und 100 g Mehl
verwendet werden. Ich hatte noch 100 g gemahlene Mandeln
vorratig. Es ist, da ich bei den restlichen Zutaten auf das
Rezept fur einen Ruhrkuchen zuruckgegriffen habe, eher ein
Rihrkuchen mit Mandelanteil.

Zucker habe ich weniger als Ublich verwendet, der Kuchen soll
nicht so sull werden. Auch Butter habe 1ich weniger
hinzugegeben. Aber vier Eier geben genugend Bindung fur den
Kuchen. Etwas Rum- und Bittermandel-Aroma — letzteres passend
zum Anteil der suBen, gemahlenen Mandeln — geben dem Kuchen
noch zusatzlichen Geschmack.

Zutaten:

= 320 g Mehl

= 100 g gemahlene Mandeln

= 180 g Zucker

150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

= Rum-Aroma

= Bittermandel-Aroma

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50-60
Min.



Sehr wohlschmeckend und luftig

Alle Zutaten in eine Ruhrschiussel geben. Backofen auf 180 2C
vorheizen. Wahrenddessen die Zutaten mit einem Ruhrgerat bei
hoher Stufe einige Minuten kraftig verruhren. Eine Kastenform
mit etwas Butter einfetten. Kuchenmasse in die Kastenform
geben und dort verteilen. Fur 50-60 Minuten auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.

Innereien-Gemiise-Auflauf
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Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemuse

Beim Kauf von Hahnchenherzen und -magen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie fur diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben und Gemuse ergibt dies einen wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemiusefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben fur
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfigung,
er tut auch seinen Zweck. Und naturlich Mozzarellascheiben zum
Uberbacken.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen

= 125 g Hahnchenmagen

= 4 Kartoffeln

= 230 g Rosenkohl

= 150 g Brechbohnen

= 3 Scheiben roher Schinken
= 1 Mozzarella (125 g)

= 500 ml Gemusefond



» L Zitrone (Saft)
= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf drehen.
Kartoffeln schalen und in nicht zu dinne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlrdschen halbieren
und Brechbohnen langs vierteln. Mozzarellakugel in vier groBe
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstiucke und Rosenkohlrdoschen in
einer mittelgrofen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schrag schichten. Mit einem kleinen Loffel das
Innereienhackfleisch daruber verteilen. Zitronensaft darlber
vertraufeln. Kraftig mit Salz und Pfeffer widrzen. Gemusefond
daruber verteilen, so dass die Auflaufform moglichst
vollstandig gefullt ist. Schinkenscheiben langs nebeneinander
daruber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene fur 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwel grolle Teller verteilen und servieren.

Gugelhupf
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Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So ein selbst zubereiteter, frisch gebackener Kuchen am
Wochenende ist doch etwas Schdones. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwel Stunden Zeit fur das Fruhstick, nehme mir 2-3
Stuck Kuchen, dazu 1 Kanne Kaffee, Ruhe wund die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten flr einen
schnellen Ruhrkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept glr Ruhrkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter — jeweils 250 g. Dazu 4 Eier — je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Packchen Backpulver. Fertig ist der Ruhrkuchen.

Ich habe den Kuchen ein wenig abgewandelt. Etwas weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so sull sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorratig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig



auch noch einen Marmorkuchen zubereite.
Zutaten:

= 250 g Mehl

= 200 g Zucker

= 50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
=2 cl Rum

= 4 TL Kakao

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja, was schreibe ich zur Zubereitung? Sie ist in wenigen
Satzen geschildert. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Alle
Zutaten — bis auf den Kakao — in eine Ruhrschussel kippen und
mit dem Ruhrgerat bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verruhren. Teig halbieren, zweite Halfte in
eine weitere Schissel geben und Kakao unterrihren. Backform —
in diesem Fall fur einen Gugelhupf — mit etwas Butter
einfetten. Eine Teighalfte in die Backform geben, glatt
streichen. Zweite Halfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighalfte schon kreisformig in
die untere Teighalfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer Ebene backen. Herausnehmen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und abkuhlen lassen.



Wiener Schnitzel mit
Petersilienkartoffeln und
grunem Salat

Das Schnitzel soll immer groBer sein als der Teller,
auf dem es serviert wird ..

Eine PR-Agentur fragte mich, ob ich Interesse hatte, mein
Foodblog mit einem PR-Text und Foto auf einer Wiener Gastro-
Website vorzustellen. Im Gegenzug solle ich den Link zu der
Vorstellung in meinem Foodblog und auf Facebook
veroffentlichen. Ich dachte mir, fur eine Erhohung der
Reichweite meines Blogs und zum Bekanntmachen auch 1in
osterreichischen Kreisen sei dies gut geeignet und sagte zu.
Wer also mein Foodblog noch nicht kennt, kann sich Uber diesen
Link ein wenig schlau daruber machen: Gastronews.

Passend zur Wiener Gastronews-Website habe ich ein passendes,
weit bekanntes und einfaches Rezept gewahlt, uber das ich mich
ob der tatsachlich verwendeten originalen Zutaten doch
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nochmals vorher informierte. Ein Wiener Schnitzel aus einem
Kalbsschnitzel zubereitet ist naturlich selbstverstandlich,
denn sonst durfte das Gericht nicht ,Wiener Schnitzel” heiRen,
ansonsten ware es ein ,Schnitzel Wiener Art“. Ich habe bei
meinem Schlachter ein 300 g schweres Stuck Kalbfleisch aus der
Oberschale, doppelt dunn zum Aufklappen aufgeschnitten,
gekauft. Das notwendige Flachklopfen des Fleisches hat mein
Schlachter mit der flachen Seite des Hackbeils gleich mit
ubernommen. Traditionell ist ein Wiener Schnitzel auch immer
groBer als der Teller, auf dem es serviert wird, was man bei
diesem Gericht auch sieht. Gebraten wird es aullerdem in
Schweineschmalz, nicht in Butter, und zwar so viel Schmalz,
dass es darin etwas schwimmt.

Aber auch die Panade, die Beilagen wie Petersilienkartoffeln
und gruner Salat und die Zubereitung wollte ich nochmals
recherchieren. FlUr die Petersilienkartoffeln bieten sich ganz
kleine Kartoffeln an, sie sind schneller gegart und lassen
sich im Ganzen einfach in Butter schwenken. Als grunen Salat
wahlte ich als Variante zum Kopfsalat einen grunen Lollo
bionda.

Die Beigabe einer Zitronenscheibe zum Winterschnitzel war mir
bekannt. Nicht jedoch, dass gemaR der klassischen Kuche auf
die Zitronenscheibe eine gerollte Sardelle gelegt und diese
mit 2-3 Kapern gefullt wird.

Somit verdffentliche ich nun hiermit ein echtes Wiener Rezept.

i

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Kalbsschnitzel aus der Oberschale
(doppelt dunn aufgeschnitten, etwa 300 g)

» 2 EL Mehl

1 Ei

= einige EL Semmelbrosel

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Schweineschmalz

= 5-6 kleine Kartoffeln
- etwas Petersilie

= Salz

= Butter

=1 Zitronenscheibe
1 Sardelle (eingelegt)
» 2-3 Kapern (eingelegt)

1/4 Lollo bionda

Fur das Dressing:

=1 EL Olivenol

2 EL WeilBweinessig
=L Zitrone (Saft)
L TL Senf

= Zucker

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffeln darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen und
warmstellen. Petersilie kleinwiegen.

Wahrenddessen Salat in grobe Sticke zerrupfen und in eine
Schiissel geben. 01, Essig, Zitronensaft und Senf in eine
Schale geben, mit einer Prise Zucker und Salz und Pfeffer
wlrzen und verruhren. Beides beiseite stellen.

Kalbsschnitzel auf ein Arbeitsbrett legen, Klarsichtfolie oder
von der Papierumhiullung daruber legen und mit der flachen
Seite eines Hackbeils oder einer Bratpfanne dinn klopfen.

Nun drei grolle Teller auf die Arbeitsflache stellen. Auf einem



das Mehl gut verteilen. Auf dem zweiten das Ei aufschlagen und
nur wenig verquirlen, so dass Eiweill und Eigelb noch leicht
getrennt erkennbar sind. Und auf dem dritten die Semmelbrodsel.

Eine groBBe Portion Schweineschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen, so dass das Schnitzel darin schwimmend ausgebacken
werden kann. Das Schmalz soll sehr heill werden und darf gern
rauchen. Schnitzel salzen und pfeffern. Mit jeder Seite In das
Mehl legen, andriucken und leicht abklopfen. Dann durch das Ei
ziehen und anschlielend in die Semmelbrdsel legen. Auch hier
leicht andrucken und abklopfen. Sofort in das Schweineschmalz
geben, jede Verzogerung kann die Panade Wasser ziehen lassen
und verhindert deren Knusprigkeit. Auf jeder Seite einige
Minuten goldgelb ausbacken. Darauf achten, dass die Panade
nicht verbennt. Herausheben, auf ein Stlck Kichenpapier geben
und abtropfen lassen. Wenn man das Schnitzel richtig
zubereitet hat, ist es auBen knusprig und innen saftig, weil
medium.

Schnell noch Butter in einer Pfanne erhitzen, Petersilie
dazugeben und die warmgestellten Kartoffeln darin kurz
schwenken. Bei Bedarf etwas salzen. Salatsauce uber den Salat
geben und vermischen.

Schnitzel auf einen Teller geben und die Kartoffeln daneben.
Dann den Salat dazu. Eine Zitronenscheibe auf das Schnitzel
legen, darauf eine zusammengerollte Sardelle und diese mit
Kapern fullen.

Schulterbraten in Bier-


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/

Merrettich-Sauce auf Pasta

Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche HefeweiBbier ubrig. Fiur die
Zubereitung wahlte ich einen Schweineschulterbraten mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3-4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkase ubrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkase eine
schmackhafte Sauce zuzubereiten. Eine halbe Peperoni, im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Scharfe. Fur mehr
Aroma sorgen frische Krauter wie Lorbeer, Thymian und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hornchennudeln als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 3 grolBe, weille Champignons

= L Peperoni


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/

= 0,33 L HefeweiRbier

= 150 g Meerettich-Frischkase

1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)
2 frische Lorbeerblatter

» einige Zweige frischer Thymian

=1 Zweig frischer Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Braten auf beiden Seiten jeweils einige Minuten anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Ol in einem groBen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andunsten. Champignons dazugeben und
mit anbraten. Braten hinzugeben, ebenso den mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier abldschen. Frischkase
dazugeben und im Bier auflosen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Krauter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde kdcheln lassen.

Braten herausnehmen, den Knochen entfernen und den Braten
halbieren. Entweder den Braten warmstellen und die Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die Sauce zurucklegen und dann die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Peperoni, Zitronenscheibe und Krauter aus der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Bratenstucke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
groBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Halloween — Kiirbiskuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/31/halloween-kuerbiskuchen/

Leckerer Kuchen, nicht ganz so orange wie der Kurbis

Fur mich eher ungewohnt, weil ich normalerweise nichts
Besonderes oder Spezielles zu Halloween zubereite. Aber fur
diesen Kuchen fand ich neulich ein Rezept, und ich habe ihn
bisher noch nicht zubereitet. Zudem ist es ein preiswerter
Kuchen, da ich einen Hokkaidoklirbis mit etwa 1,5 kg Gewicht
fur € 1,25 bekommen habe und fur den Kuchen nur 500 g
benotige. Schon kurbisorange wurde mein Kiurbiskuchen zwar
nicht, das mag mit meiner Zubereitung oder dem verwendeten
Kirbis zusammenhangen. Der Kuchen schmeckt — auch aufgrund der
verwendeten Gewlirze — etwas ungewohnt, aber sehr lecker. Er
erinnert eher an eine Tarte, eine Quiche oder auch einen
Flammkuchen. Ich kann mir vorstellen, dass sich der Kuchen mit
einer Variation des Rezepts oder einem anderen Rezept auch gut
mit Kdrbis und Speck zubereiten liele.

Somit bereite ich dieses Jahr nun zeitlich passend und
traditionell zu Halloween etwas Kulinarisches zu. Aus diesem
Grund veroffentliche ich dieses Rezept auch punktlich um genau
Mitternacht. Halloween lasst grilSen.

Zutaten:



Flir den Mirbeteig:

= 250 g Mehl

L TL Backpulver

= 80 g Zucker

= 125 g Butter oder Margarine
=1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

= 500 g Hokkaidokirbis (etwa 1/2 Kirbis mittlerer GroRe)
= 300 ml Kondensmilch (10 % Fett)

=2 Eier

» 2 Eigelbe

=1 TL gemahlener Zimt

=5 TL gemahlener Ingwer

=5 TL gemahlene Muskatnuss

= 1 Gewlrznelke

=5 TL Salz

 Butter oder Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 80 Min.

Flir den Mirbeteig:

Mehl mit Backpulver in eine Ruhrschissel geben. Zucker,
Butter, Ei und Salz hinzugeben und mit einem RuUhrgerat zu
einem Teig kneten. Dann den Teig mit der Hand etwas
durchkneten. Fur 30 Minuten in den Kihlschrank geben.

Fur die Fullung:

Wahrenddessen den Kurbis putzen, schalen und in grobe Stucke
schneiden. Backofen auf 150 °C Umluft erhitzen, Kirbisstucke
auf ein Backblech geben, dieses auf mittlerer Ebene fur 30
Minuten in den Backofen geben und die Kiurbisstucke weich
backen. Dann Kirbissticke in eine Ruhrschissel geben und mit
einem Purierstab fein purieren. Es empfiehlt sich, etwas von
der Kondensmilch hinzuzugeben, dann geht das Purieren



leichter. Restliche Kondensmilch, Eier und Eigelbe hinzugeben.
Gewlrznelke in einem MoOorser fein morsern. Gewlrze und Salz
hinzugeben. Mit dem Rihrgerat einige Minuten gut verruhren.
Wer das erste Mal diesen Kuchen zubereitet, ist sicherlich
uber die Fullung verwundert, die doch sehr flissig ist. Sie
erinnert eher an eine Puddingmasse vor dem Kochen. Aber die
Eier stocken beim Backen im Backofen, so dass die Masse fest
wird.

Ungewohnt, aber doch lecker

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Springform mit
Pergamentpapier, einem Backpinsel oder der Hand mit etwas
Butter einfetten. Miurbeteig aus dem Kiuhlschrank nehmen,
moglichst mit der flachen Hand auf dem Backformboden flach
ausdriucken und am Rand der Form einen einige Zentimeter hohen
Teigrand andrucken. Kurbisfullung auf den ausgewalzten Teig in
die Springform geben und die Backform fur 50 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben. Backform herausnehmen,
Kuchen vorsichtig von der Form losen, auf ein Kuchengitter
geben und gut auskuhlen lassen.

Wer mochte, kann den Kiurbiskuchen mit Schlagsahne servieren.



Gemusefond und Gemusebruhe
mit Orzonudeln

Gemusebruhe

Wie alle drei Monate etwa, wenn meine portionsweise
eingefrorenen Gemusefond-Vorrate aufgebraucht sind, bereite
ich wieder frischen Gemusefond zu. Zutaten: Gemuse, Krauter,
Gewlrze und Wasser.

Diesmal habe ich kein Suppengemise gekauft, sondern Wurzeln,
Lauch und Knollensellerie im Ganzen gekauft. Hinzu kamen noch
einige Gemusesorten, die ich vorratig hatte, wie Bohnen,
Rosenkohl, Zwiebeln und Knoblauch. Auch ein paar Champignons
habe ich mitverarbeitet. Insgesamt waren es etwa 3-4 kg
Gemuse. Dazu kamen Petersilie, Thymian und Rosmarin im Ganzen
und Lorbeerblatter. Und viele Gewirze.

Man kann das Gemise kleinschneiden und auf einem Backblech im
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Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit rosten, die
Roststoffe geben dem Fond beim Kocheln viel Geschmack. Oder
man brat die Gemusestucke ohne oder mit Fett direkt im Brater
an, damit sie auf diese Weise Roststoffe bekommen. Ich habe
die Variante mit Fett gewahlt und sie in Butter kraftig
angebraten.

Ich putze das Gemuse nur wenig und schneide das Gemuse grob in
Sticke — die braunen Schalen der Zwiebeln geben dem Fond auch
eine kraftigere Farbe. Nach dem Garen hebe ich das Gemuse und
die Krauter heraus und gebe ich den Fond durch ein Sieb und
ein frisches Kuchenhandtuch, dabei werden die Gewurze 1im
Ganzen und auch das Fett vom Anbraten herausgefiltert. Das
Klaren mit Eiweill beseitigt dann Schmutzpartikel und
Trubstoffe und erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Gesalzen habe ich den Fond nicht, da er erst bei der weiteren
Verwendung in Saucen, EintOpfen oder Suppen gewirzt wird.

Ich bereite den Fond im Brater zu und gieBe die Zutaten bis
zum Rand mit Wasser auf — bei meinem Brater 1ist dies eine
Fullmenge von etwa 3-4 1.

Zutaten fir 2,5 1 Gemiisefond:
3-4 kg Gemuse:

=6 Wurzeln

= 2 Stangen Lauch

= 1 Knollensellerie

= 150 g Brechbohnen

= 200 g Rosenkohl

=4 grolBe, weille Champignons
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 Tomate

Krauter:



= viel frische Petersilie und Thymian
» zwel Zweige frischer Rosmarin
= 10 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=L TL schwarze Pfefferkorner
TL gelbe Senfsaat

=5 TL Korianderkorner

= 2 Kardamomkapseln

= 2 Gewlirznelken

=6 Pimentkdrner

= 6 Wacholderbeeren

= eine Prise Kummel

Nl

\I—'

= Butter
= 3—4 1 Wasser
» 2 Eiweile
Zutaten fiir Gemiisebriihe mit Orzonudeln:

= 500 ml Gemiusefond
=1 EL Orzonudeln

= Salz

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.
10 Min.

Gemuse etwas putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebeln mit Schale halbieren, zwei Halften mit
jeweils einer Gewurznelke spicken. Tomate vierteln. Restliches
Gemuse in grobe Stlcke schneiden.

Butter in einem groflen Brater erhitzen und Gemusesticke darin
kraftig anbraten, bis sich einige RoOststoffe gebildet haben.
Krauter und Gewlrze im Ganzen hinzugeben, alles bis zum Rand
des Braters mit Wasser auffullen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.



Mit einem Schaumloffel Gemise und Krauter herausheben und
wegwerfen. Fond durch ein Kichensieb in eine grofe Schussel
geben. Dann durch ein frisches Kuchenhandtuch nochmals in eine
groBe Schussel geben. Abkuhlen lassen und dann in einen grolen
Topf geben. Zum Klaren des Fonds Eiweill in den abgekuhlten
Fond geben und ihn langsam erhitzen. Das gerinnende EiweifR
bindet alle Trubstoffe und sammelt sich oben auf dem Fond. Mit
dem Schaumloffel Eiweils, Schaum und Trubstoffe herausheben.
Fond nochmals durch ein frisches Kichenhandtuch geben. Dann
portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

.
Ergebnis nach dem Klaren: Herrlich helle Gemusebruhe

Den geklarten Gemusefond verwende ich fur eine Gemusebrihe mit
Orzonudeln. Orzo sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw.
Reisform. Gemisebrihe in einem Kkleinen Topf erhitzen,
Orzonudeln dazugeben und zugedeckt 4-5 Minuten bei mittlerer
Temperatur kocheln. In einen Suppenteller geben, salzen und
mit kleingeschnittener Petersilie garnieren.



Lachs in WeiRweilin-Sahne-Sauce
auf deutschen Bandnudeln

Rosa Lachs auf Bandnudeln

Hiermit nehme ich auch gleichzeitig an Peters Foodblog-Event
,Pasta Regional” auf Aus meinem Kochtopf teil.

(]

Als Hamburger gibt es naturlich ein Gericht mit Fisch. Dazu
habe ich Lachs ausgewahlt, den ich schon lange mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten will. Wahrend der
Lachs im Backofen langsam gart, bereite ich separat ein
leckeres SOoBchen aus WeiBwein, Fischfond und Sahne zu, das mit
einer halben, orangen Peperoni auch etwas Farbe und Scharfe
bekommt. Das Lachsfilet ist nach dem Garen herrlich zart und
wohlschmeckend. Dazu gibt es ganz nach dem Motto des Events
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echte, deutsche Bandnudeln. Na, wenn das kein typisch
(nord)deutsches Nudelgericht ist?

Mit viel Sauce ..

Fur die Fotos bin ich in letzter Zeit dazu ubergegangen,
durchaus die Nudeln auch einmal in der Sauce zu ertranken. Ein
Garnieren mit etwas frischem Dill hatte sich angeboten. Aber
ich will den rosa Lachs und die orangene Peperoni zur Geltung
kommen lassen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Lachsfilet

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 5 orange Peperoni
= trockener Weillwein
= 250 ml Fischfond

= 100 ml Sahne

= 2 Lorbeerblatter

= Muskat

= Salz



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

= weiler Pfeffer
» Butter
= Olivenol

= Deutsche Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Lachsfilet auf beiden
Seiten jeweils nur kurz anbraten, damit es etwas Farbe
bekommt. Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen, Filet mit der
Haut nach oben in eine mittlere Auflaufform geben und auf
mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Nudeln nach Anleitung
zubereiten. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Peperoni putzen, 1langs vierteln und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andidnsten. Peperoni hinzugeben
und mit andinsten. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen. Fond
und Sahne hinzugeben. Lorbeerblatter hineingeben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwa 10 Minuten kocheln lassen und reduzieren. Lorbeerblatter
herausnehmen und Sauce abschmecken.



Angerichtet in tiefem Nudelteller

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Lachsfilet herausheben
und mit der Hautseite auf ein Arbeitsbrett geben, das Filet
lasst sich so besser zuschneiden. Lachsfilet in grobe Stlcke
zerteilen. Bandnudeln in einen tiefen Nudelteller geben,
Lachsstucke dariber verteilen und groflzliigig die Sauce daruber
verteilen.

Geschnetzeltes 1in Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta
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Geschnetzeltes mit Champignons auf Bandnudeln

Ich hatte zwei helle Hefeweizen Ubrig, von denen ich eines fur
die Sauce verwendet habe. Geschmack gibt der Sauce auch das
mitgegarte Suppengemuse, das nach dem Garen wieder entfernt
wird. Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sahne. Als
Fleisch nahm ich Schweinegeschnetzeltes, zu dem noch einige
Champignons kamen. Dazu als Pasta Bandnudeln.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 grolle, weiBe Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 5 Stange Lauch

=1 Wurzel

= ein Stuck Knollensellerie
» 0,33 L helles HefeweilRbier
= 100 ml Sahne

= Kimmel

» sUBes Paprikapulver



= Salz
= schwarzer Pfeffer
- 01

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Diesmal in Sauce ertrankt

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Lauch, Wurzel und Sellerie putzen und
jeweils halbieren. Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Geschnetzeltes darin
anbraten. Champignons hinzugeben und mit anbraten. Bier
dazugeben und das Suppengemise. Mit einer Prise Kummel wlrzen
und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Sahne
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Temperatur nochmals 30
Minuten kocheln lassen und reduzieren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung



zubereiten. Suppengemise aus der Sauce heben und wegwerfen.
Sauce abschmecken. Bandnudeln in zwei tiefe Nudelteller geben
und Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.



