
Bratkartoffeln  mit  Zwiebeln
und Spiegeleier
Sie  brauchen  manchmal  auch  ein  Gericht,  das  einfach  und
schnell zubereitet ist. Und keinen großen Aufwand am Herd
benötigt. Das vielleicht auch zu den Klassikern und somit
einem Standardessen in der deutschen Küche zählt.

Ganz einfach Kartoffeln und Eier
Dann  bereiten  Sie  einfach  dieses  Gericht  zu.  Es  bedarf
eigentlich keines Rezepts. Und Sie haben es sicherlich schon
zig Male zubereitet. Es handelt sich einfach um Kartoffeln mit
Eiern.  Und  mit  diesem  Gericht  haben  Sie  dann  sogar  ein
vegetarisches Gericht zubereitet, denn bei diesem Rezept wird
einfach auf Speck verzichtet.

Was soll ich Ihnen noch groß dazu sagen? Kartoffeln schälen,
in  kochendem  Wasser  garen,  abkühlen  lassen,  in  Scheiben
schneiden und in Öl 10–15 Minuten bei hoher Temperatur unter
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gelegentlichem Rühren kross und knusprig braten. Dabei auch
die kleingeschnittenen Zwiebel mit dazugeben und mit anbraten.

Kurz vor Garende, die Kartoffeln sind so richtig schön braun,
kross und knusprig, geben Sie noch die Eier in zwei Pfannen
und braten schöne Spiegeleier dazu.

Lecker und schmackhaft
Beides dann salzen und pfeffern. Und fertig ist ein leckeres,
einfaches  Gericht,  das  sicherlich  zur  Hausmanns-  und
Hausfrauenkost zählt. Aber einfach ist auch lecker. Warum soll
es immer ausgefallen und extravagant sein?

Für 2 Personen:

8 Kartoffeln
6 Eier
2 Zwiebeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Rapsöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung zum Rezept!

Wurzelkuchen
Sie suchen eine Lösung für diverses Wurzelgemüse, das Sie
übrig haben, aber nicht mehr für Speisen zubereiten wollen?

Mit drei Wurzelsorten
Ich habe eine Lösung: Bereiten Sie einfach einen Rührkuchen
zu. Und verwenden Sie für einen Teil des Weizenmehls einfach
die geputzten, geschälten und fein geriebenen Wurzeln.

Im Grunde können Sie für das Wurzelgemüse beliebige Wurzeln
verwenden. In diesen Rührkuchen sind Süßkartoffeln, Pastinaken
und Wurzeln, also Karotten, gewandert. Alles geputzt, geschält
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und in der Küchenmaschine fein gerieben.

Die Menge an Wurzeln hat in geriebenem Zustand 380 g ergeben.
Also  ein  wenig  viel  für  einen  Rührkuchen.  Also  habe  ich
anstelle 120 g Weizenmehl, um die 500 g komplett zu machen,
220 g Weizenmehl verwendet. Der Kuchen braucht auch einen
Kleber. Und für die notwendige Stabilität habe ich ein 5. Ei
hinzugegeben.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Änderungen siehe in der Zubereitung

Zusätzlich:

100 g Mehl
1 Süßkartoffel
2 Pastinaken
2 Wurzeln
1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Lecker und saftig
Rührteig  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Dabei  folgende
Änderungen beachten:

Wurzeln putzen, schälen, in der Küchenmaschine fein reiben und
in eine Schüssel geben. Es soll 380 g ergeben.

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 220 g Weizenmehl verwenden. Ein
zusätzliches Ei hinzugeben.

Geriebene Wurzeln unter den Rührteig heben. In die Backform
geben.

Kuchen  auf  mittlerer  Ebene  die  oben  angegebene  Zeit  im
Backofen backen.

Herausnehmen, auf eine Kuchenplatte stürzen, abkühlen lassen,
in Stücke schneiden und servieren. Guten Appetit!



Tantanmen Ramen
Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrühe.  Sie  haben  den  Begriff  Ramen  sicherlich  schon
einmal gehört.

Mit diversen Toppings
Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch außerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Brühen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Brühe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Brühe,
die  unter  anderem  mit  Sesampaste  und  Sojamilch  zubereitet
wird. Daher resultiert auch der bräunlich-rötliche Ton der
Brühe.  Geschmacklich  ist  die  Brühe  ein  wenig
gewöhnungsbedürftig, denn sie ähnelt nicht einer Rinder- oder
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Gemüsebrühe,  wie  wir  sie  kennen.  Aber  sie  ist  lecker  und
schmackhaft.

Traditionell  wird  eine  Ramen  in  einer  großen  Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem Löffel für die flüssige
Ramen, andererseits mit Essstäbchen für die Ramen Nudeln und
das Topping.

Für 2 Personen:

800 ml Tantanmen (2 Gläser à 400 ml)
2 Portionen Ramen Nudeln

Für das Topping:

2 Eier
etwas durchwachsener Bauchspeck
ein Stück Leberkäse
2 Lauchzwiebeln
2 Blätter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Für das Topping:

Eier  in  kochendem  Wasser  10  Minuten  garen.  Herausnehmen,
abkühlen lassen, schälen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkäse in kleine Streifen schneiden.

Gemüse  putzen  und  ebenfalls  in  kleine  Streifen  respektive
grobe Stücke schneiden.

Für die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Brühe in einem Topf erhitzen. Brühe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brühe geben.

Die Toppings am Rand der Brühe auf Brühe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Birnentarte  mit
Schokoladenraspeln
Es gibt eine einfache Möglichkeit, einen Überrest von Birnen
zu verwerten. Sie können das auch. Es geht ganz einfach.

Sie  bereiten  einfach  mit  den  geputzten,  geschälten  und
kleingeschnittenen Birnen eine Tarte zu.

Dazu brauchen Sie Milch und Eier für den Eierstich, der als
Füllmasse fungiert, in den Sie die Birnen geben und der dann
die kompakte Masse der Tarte auf dem Mürbeteigboden abgibt.

Schon haben Sie eine leckere, fruchtige Obsttarte, die ja eine
flache, französische Version eines (Obst-)Kuchens darstellt,
schnell gemacht ist und immer gut schmeckt. Sie braucht auch
im Backofen bei 180 °C nur 30 Minuten.
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Nach dem Backen, Abkühlen und vor dem Seevieren dekorieren Sie
die Tarte noch mit Raspelschokolade aus der Packung. Fertig
ist eine wohlschmeckende Tarte mit Birne und Schokolade.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

6 Birnen
4 Eier
200 ml Milch

Zum Dekorieren:

Raspelschokolade (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 180 °C

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Mit leckerer Raspelschokolade dekoriert
Mürbeteigbboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Den Stiel der Birnen entfernen, Birnen schälen, vierteln, das
Kerngehäuse entfernen, nochmals längs halbieren und dann quer
in kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Eier aufschlagen und in eine Schale geben. Milch dazugeben und
alles gut mit dem Schneebesen verquirlen. Zu den Birnen geben.

Masse  auf  den  Mürbeteigboden  in  der  Backform  geben  und
verteilen.

Obige Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Mit  Raspelschokolade
dekorieren.  Backform  und  Backpapier  entfernen.  Auf  eine
Kuchenplatte  geben.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.
Guten Appetit!



Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

Leckeres Gulasch
Sie werden erstaunt sein über diese Zubereitung. Eventuell
haben  Sie  gedacht,  dass  man  Innereien,  und  hier  speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit  Rinderleber  oder  -niere  gelingt,  gelingt  auch  mit
Stierhoden. Er ist eine Drüse wie auch die anderen beiden
Innereien.

Und  2  Stunden  bei  geringer  Temperatur  geschmort  wird  er
butterzart und einfach köstlich. Die Aromen in der Gemüsebrühe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemüse schmilzt beim langen
Schmoren, ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, sämige Sauce.
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Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Für 2 Personen:

2 Stierhoden (à 250 g)
2 große, weiße Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein Stück Bio-Ingwer
1 l Gemüsebrühe
Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Spaghetti

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Mit sämiger Sauce
Stierhoden von der äußeren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Hoden  dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  der  Gemüsebrühe
ablöschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Spaghetti  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte  Kuheuterschnitzel
mit Kartoffelspalten
Haben  Sie  schon  einmal  Kuheuterschnitzel  zubereitet?  Sie
lassen sich braten wie die Ihnen bekannten Schnitzel von Rind,
Kalb oder Schwein.

Kross und knusprig gebraten
Kuheuterschnitzel  waren  der  Geheimtipp,  oder  man  muss
historisch wohl korrekter sagen, der Ersatz zu Kriegs- oder
Nachkriegszeiten für Rinder-, Kalbs- oder Schweineschnitzel.
Diese waren gar nicht oder nur sehr schwer zu bekommen und
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teuer. Also griff man zu diesem Ersatz. Denn Kuheuter waren
und sind einfach, schnell und preiswert zu bekommen.

Sie bekommen Kuheuter beim Schlachter Ihres Vertrauens. Oder
auch beim Schlachter an der Frischfleischtheke eines großen
Supermarkts. Dort können Sie Kuheuter oder Kuheuterschnitzel
vorbestellen und sich liefern lassen. Ein ganzes Kuheuter ist
sichtlich  zu  viel  sogar  für  eine  4-köpfige  Familie.  Also
kaufen Sie besser nur ein halbes oder eventuell ein viertel
Kuheuter. Und wenn der Schlachter dies anbietet, dann liefert
er Ihnen das Kuheuter auch zum einen schon vorgegart und zum
anderen  in  dünne  Scheiben  geschnitten,  wie  man  es  für
Schnitzel  eben  so  tut.

Sie  lesen  richtig,  Kuheuterschnitzel  müssen  in  kochendem
Wasser vorgegart werden. Erst dann kann man sie in die Pfanne
hauen. Aber sie lassen sich dann paniert oder unpaniert sowohl
braten als auch grillen. Und schmecken sehr gut. Vergleichen
mit anderem Fleisch kann man sie schlecht, sie haben einen
eigenen Geschmack und Konsistenz. Aber sie schmecken eben wie
ein Schnitzel. Und das bekommen Sie dann auch noch für einen
Spottpreis, verglichen mit Schnitzel aus anderen Fleischarten.

In diesem Rezept werden die Schnitzel gewürzt, dann paniert,
indem man eine Panierstraße mit Mehl, Eiern und Paniermehl
aufbaut, und die Schnitzel dann in einer großen Portion Rapsöl
gebraten.  Die  Schnitzel  bekommen  auf  jeder  Seite  etwa  5
Minuten bei mittlerer Temperatur, bis sie eine schöne, krosse
und dunkelbraune Panade haben. Sie müssen auch nicht mehr
prüfen, ob die Schnitzel beim Braten schon durchgegart sind,
denn dies sind sie ja durch das vorherige Garen im kochenden
Wasser. Es geht somit also nur noch um die Knusprigkeit.

Als Beilage kommen einige Kartoffelspalten dazu, die fast den
ganzen  Aufwand  machen.  Denn  die  Kartoffelspalten  wollen
vorgegart sein, um sie dann ebenfalls in der Pfanne in Öl
kross und knusprig zu braten.



Für 2 Personen:

6 Kuheuterschnitzel
4 große Biokartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer

Für die Panierstraße:

2 Eier
6 EL Mehl
6 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Panierte Schnitzel
Kartoffeln in Achtel schneiden und in eine Schüssel geben. In
kochendem Wasser etwa 12 Minuten garen. Herausnehmen, in die
Schüssel geben und abkühlen lassen.



Kuheuterschnitzel  auf  jeweils  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Die Gewürze mit der Hand etwas an den Schnitzel
festdrücken, damit sie auch haften bleiben.

Eine Panierstraße mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl
auf drei Teller herstellen.

Rapsöl in zwei großen Pfanne erhitzen. In der einen Pfanne die
Kartoffelspalten bei mittlerer Hitze anbraten. Leicht salzen.

Parallel dazu Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten
in  das  Mehl  drücken,  dann  durch  die  Eier  ziehen  und
schließlich im Paniermehl wenden. Dann sofort in die zweite
Pfanne geben und auf jeweils beiden Seiten etwa 5 Minuten
kross und knusprig anbraten, bis man eine schöne, dunkelbraune
Panade hat.

Jeweils  drei  Schnitzel  auf  einen  Teller  geben.
Kartoffelspalten  dazu  verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Süßkartoffelkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/11/suesskartoffelkuchen/


Mit geraspelter Süßkartoffel
Sie können auch mit Süßkartoffeln einen leckeren Rührkuchen
zubereiten.  Sie  glauben  das  nicht?  Versuchen  Sie  es,  er
schmeckt vorzüglich.

Die Zubereitung mit Zucchini oder Kürbis ist ja bekannt und
weit verbreitet. Aber Sie können Süßkartoffeln auf die gleiche
Weise geputzt und geschält in der Küchenmaschine fein reiben.
Wie Sie es eben mit Zucchini oder Kürbis tun.

Es sollten nicht mehr als 300 g geriebene Süßkartoffel sein,
der  Rührkuchen  benötigt  noch  etwas  Weizenmehl,  da  dessen
Gluten, also der Kleber, für den Teig benötigt wird.

Der Kuchen gelingt hervorragend und ist sehr schmackhaft und
lecker. Wie die meisten Rührkuchen mit einem hohen Anteil an
Gemüse gelingt er etwas nass und saftig. Das hängt auch mit
der  verwendeten  Margarine  zusammen,  der  geringe
Weizenmehlanteil kann eben nur wenig davon komplett binden.
Somit  ist  der  Rührteig  auch  sehr  flüssig  und  nicht  sehr
kompakt.



Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
Süßkartoffel verwenden

Zum Dekorieren:

Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft

Saftig und lecker
Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
Weizenmehl hinzugeben.

Süßkartoffel putzen, schälen und in der Küchenmaschine fein
reiben. 300 g geriebene Süßkartoffel in den Rührteig geben und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


mit dem Backlöffel unterheben und vermischen. Nicht in der
Küchenmaschine unterrühren, die Süßkartoffel löst sich dadurch
zu sehr auf und gibt zu viel Flüssigkeit an den Rührteig ab.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und in der Backform abkühlen lassen. Dann auf
eine Kuchenplatte geben und mit Puderzucker bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Knoblauch und
Basilikum

Leckere Tortellini
Hier geht es einmal schnell. Sie haben auch nicht immer alle
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Zeit der Welt zur Verfügung, um stundenlang am Herd zu stehen.
Also kauft man ab und zu auch einmal ein Convenience-Produkt.
Aber bemüht sich, auch ein wirklich gutes Convenience-Produkt
zu kaufen.

In diesem Fall sind es echte, italienische Tortellini. Gefüllt
mit Tomaten und Büffelmozzarella!

Natürlich kann man dann ein solches Produkt zuhause in der
Küche noch verfeinert. Und gibt einige wenige, frische Zutaten
dazu, die eben nicht aus der Packung sind. In diesem Fall
frischen Knoblauch und frisches Basilikum. Und garniert das
Pastagericht noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Fertig ist ein schnelles, leckeres Pastagericht, das man immer
wieder gerne isst und für das man nur kurz in der Küche stehen
muss.

Für 2 Personen:

800  g  Tortellini  (2  Packungen  à  400  g,  gefüllt  mit
Tomate und Büffelmozzarella)
8 Knoblauchzehen
1 Topf Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.



Nur mit Knoblauch und Basilikum
Basilikum kleinwiegen und in eine Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin kurz andünsten. Basilikum dazugeben. Pasta hineingeben
und kurz in der Pfanne schwenken. Mit einigen Esslöffeln des
Kochwassers der Pasta die Sauce verlängern. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Fenchel-Salsiccia  mit
Champignons und Petersilie
Sie bereiten Würste sicherlich auch gebraten in der Pfanne zu.
Das ist die herkömmliche Zubereitungsweise, für Bratwürste und
andere Würste.

Wurst, Champignons und Petersilie
Sie  können  aber  auch  einmal  einfach  eine  Wurstpfanne
zubereiten.  Benötigt  nur  wenige  Zutaten,  geht  schnell  und
schmeckt gut.

Einfach  italienische  Salsiccia  quer  in  dicke  Scheiben
schneiden. Dazu in Scheiben geschnittene Champignons. Und ein
wenig kleingewiegte Petersilie. Noch schnell einige Gewürze
darüber. Fertig ist die Wurstpfanne. Die hervorragend mundet.
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Für 2 Personen:

2 Packungen Fenchel-Salsiccia (à 300 g, 10 Würste)
10 große, braune Champignons
ein Bund Petersilie
gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Alles aus der Pfanne
Würste quer in dicke Scheiben schneiden und in eine Schüssel
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schüssel geben.

Petersilie kleinwiegen.



Öl in zwei großen Pfannen erhitzen und Würste und Champignons
darin  unter  gelegentlichem  Rühren  etwa  5  Minuten  kross
anbraten.

Petersilie dazugeben. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen.

Pfanneninhalt auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Trauben-Beeren-Torte
Für den Feiertag sollte es eine Torte geben. Meinen Sie nicht
auch? Um ihn entsprechend zu würdigen. Beim Frühstück und beim
nachmittäglichen Kaffeetrinken.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/05/trauben-beeren-torte/


Mit viel Obst
So bin ich für Neujahr verfahren. Und habe eine prächtige
Torte zubereitet. Für das Obst habe ich ein Pfund rote Trauben
verwendet, die einfach nur geputzt und halbiert werden. Und
zusätzlich kommt eine kleine Packung Beerenmix hinein, mit
Heidelbeeren, Himbeeren und Physalis.

Die flüssige Füllmasse liefert ein halber Liter Milch und ein
Becher Skyr. Da das Obst vielleicht ein wenig Flüssigkeit
mitbringt, bin ich auf der sicheren Seite gewandelt und habe
anstelle 10 Blatt Gelatine für 1 l Flüssigkeit doch lieber 12
Blatt Gelatine verwendet.

Die Torte gelingt. Sie ist groß und prächtig. Und schmeckt
herrlich  fruchtig  und  frisch.  Unbedingt  im  Kühlschrank
aufbewahren, kalt schmeckt sie noch besser. Und der Feiertag
ist gerettet.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml Milch
500 ml Skyr (1 Becher)
12 Blatt Gelatine
500 g rote Trauben
1 Packung Beerenmix (Heidelbeeren, Himbeeren, Physalis,
150 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Prächtige Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben von den Stielen befreien, einmal halbieren und in eine
Schüssel geben. Beerenmix darunter mischen.

Milch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.
Nach und nach mit der Hand ausdrücken, in die warme Milch
geben und mit dem Schneebesen verrühren.

Skyr dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verrühren.

Masse  zum  Obst  geben  und  alles  mit  dem  Backlöffel  gut
vermischen. Auf den Tortenboden in der Backform im Kühlschrank
geben und gut verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stückweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Bananen-Schokoladen-Tarte
Sie werden über dieses Rezept sicherlich erstaunt sein. Denn
wenn Sie über die Suchmaske des Foodblogs gehen und nach einem
entsprechenden Stichwort suchen, stellen Sie fest, dass es
schon Rezepte für Bananenkuchen oder -tartes im Foodblog gibt.

Mürbeteigboden einwandfrei gelungen und schmackhaft
Es  gibt  nur  einen  Grund,  warum  ich  dieses  Rezept  hier
veröffentliche.  Ich  will  Ihnen  einen  möglichen  Lösungsweg
zeigen,  wenn  Sie  zuwenig  Weizenmehl  für  einen  Tarteboden
zuhause haben. Normalerweise bereitet man ja für eine süße
Tarte einen Mürbeteig als Boden zu. Dieser Teig benötigt 300 g
Weizenmehl. Was tun, wenn man aber nur noch 100 g Weizenmehl

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/03/bananen-schokoladen-tarte/


vorrätig hat? Da ist guter Rat teuer.

Ich gehe die Möglichkeiten einmal nacheinander durch:

A)  Man  notiert  sich  das  fehlende  Weizenmehl  und  kauft  es
rechtzeitig ein.

B)  Man  geht  zur  Nachbarin  und  leiht  sich  Weizenmehl.  Bei
immerhin 200 g ist das aber schon eine ganze Menge für einen
Nachbarschaftsdienst.

C) Man nimmt Reis, den man eigentlich immer zuhause hat, gibt
ihn durch die Getreidemühle – ja, ich besitze seit über 30
Jahren eine solche – und verwendet das Reismehl für den Boden.
Aber Reismehl ist immer ein wenig gröber und griffiger als
Weizenmehl, der Boden wird dadurch nicht so soft und mürbe.

D) Man ersetzt das fehlende Weizenmehl mit … ja, genau, mit
Semmelbröseln resp. Paniermehl. Dieses hat man zum Panieren
oder  für  die  Backform  für  Kuchen  eigentlich  auch  immer
zuhause.  Der  Teig  gelingt  etwas  grobkörniger.  Und  zur
Vorsicht, wegen etwaiger mangelnder Bindung, gebe ich statt 1
Ei 2 Eier in den Mürbeteig.

Alles andere wird ganz standargemäß zubereitet. Mürbeteig mit
200 g Semmelbrösel/Paniermehl anstelle 200 g Weizenmehl. 6
Bananen, geschält, geputzt und kleingeschnitten. Vermischt mit
5  Esslöffeln  Schokoladenstreuseln.  Die  beiden  letzteren
Zutaten bilden die Füllmasse für die Tarte.

Die Schokolade schmilzt beim Backen, verbindet sich mit den
Bananenstücken und erhärtet dann beim anschließenden Erkalten
im Kühlschrank, so dass man eine feste, kompakte Tarte hat.

Und Sie werden erstaunt sein, wenn ich Ihnen sage, dass die
Tarte  und  speziell  der  Mürbeteigboden  mit  einem  Anteil
Paniermehl hervorragend gelingt. Die Tarte schmeckt wirklich
klasse.

Sie können sich diesen Trick also ruhig einmal merken, wenn



Sie einen Kuchen mit Weizenmehl zubereiten wollen, dann aber
überraschend  feststellen,  dass  Sie  zu  wenig  Weizenmehl
vorrätig haben, es ausgerechnet ein Sonn- oder Feiertag ist
und die Geschäfte geschlossen haben.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl und 200 g
Paniermehl verwenden. Zusätzlich ein zweites Ei.

Für den Belag:

6 Bananen
5 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Mit Bananen und Schokoladenstreuseln
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle 300
g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl, aber noch 200 g Paniermehl
verwenden. Und ein zusätzliches Ei aufschlagen und in den Teig
geben.

Bananen schälen, putzen, längs vierteln und quer in Scheiben
schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.  Schokoladenstreusel
dazugeben und alles gut vermischen.

Bananen-Schokoladen-Masse auf den Mürbeteig in der Backform
geben, gut verteilen und ein wenig hineinpressen, damit der
Belag schön kompakt ist.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen.

Backform und -papier entfernen, Tarte auf eine Kuchenplatte
geben, stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Kronfleisch  mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons
Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu.  Eventuell  sogar  sehr  teuere  Steaks,  wie  Filetsteak,
Rumpsteak, Entrécôte oder Ribeyesteak.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/


Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.
Schön  gewürzt,  in  der  Grillpfanne  gegrillt  und  mit  etwas
selbst zubereiteter Kräuterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.

Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Für 2 Personen:

4 Kronfleischsteaks (à 125 g)
4 große Kartoffeln
10 Rispentomaten
8 große, braune Champignons
Salz
schwarzer Pfeffer
Kräuterbutter
Rapsöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Alles aus der Pfanne
Kartoffeln  schälen,  in  Achtel  schneiden  und  in  kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

Tomaten putzen.

Champignons längs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer würzen.

Öl in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen  kurz  anbraten.  Ebenso  die  Champignonshälften.  Alles
salzen und pfeffern.



Jeweils  2  Steaks  auf  einen  Teller  geben.  Jeweils  einige
Scheiben Kräuterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Kräuterbutter
übrig haben, können Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!

Fenchel-Salsiccia  mit
Shiitakepilzen  und
Kartoffelspalten

Alles gebraten aus der Pfanne
Sie  kennen  Salsiccia?  Das  sind  italienische  Würste  aus
Schweinefleisch. Da sie aus Italien stammen, haben sie eine

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/


besondere  Würzung,  die  nicht  der  unserer  Bratwürste
entspricht. Sie ist sehr eigen, aber sehr schmackhaft. In
diesem  Rezept  habe  ich  Salsiccia  verwendet,  in  dessen
Fleischmasse auch noch Fenchel eingearbeitet worden ist. Sie
haben somit beim Essen einen leichten Fenchelgeschmack.

Als Beilagen gibt es zweierlei, ebenfalls aus der Pfanne, wie
auch die Salsiccia. Zum einen Shiitakepilze. Einfach nur die
großen Pilze halbieren, die kleinen im Ganzen lassen. Und etwa
10 Minuten in viel Butter in der Pfanne anbraten. Dann salzen
und pfeffern.

Und dann gibt es noch Kartoffelspalten dazu. Wenn Sie es sich
einfach machen wollen, verwenden Sie TK-Ware vom Discounter.
Geht etwas schneller und schmeckt auch gut. Sie verwenden ja
sicherlich auch Pommes frites als TK-Ware vom Discounter und
bereiten sie nicht immer frisch zu.

Wenn Sie Bio-Kartoffeln verwenden, können Sie sogar die Schale
an den Kartoffeln belassen. Einfach in Spalten schneiden, in
kochendem Wasser garen, dann kurz vor dem Servieren nochmals
in der Pfanne in viel Butter schwenken, würzen und erhitzen.

Fertig ist ein leckeres, krosses und würziges Gericht, das
komplett aus der Pfanne kommt. Dazu brauchen Sie aber auch
drei große Pfannen auf dem Herd.

Für 2 Personen:

600 g Fenchel-Salsiccia (2 Packungen à 300 g, 10 Würste)
500 g Shiitakepilze (2 Packungen à 250 g)
einige große Kartoffeln (alternativ Kartoffelspalten als
TK-Ware)
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere Würste mit Schweinefleisch und Fenchel
Kartoffeln  schälen,  in  Spalten  schneiden  und  in  kochendem
Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schüssel
geben.

Bei den Pilzen die großen Pilze halbieren.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Salsiccia  auf  beiden
Seiten  jeweils  10  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  kross
anbraten.

Parallel dazu Butter in einer zweiten, großen Pfanne erhitzen
und Pilze darin unter Rühren 10 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern.

Kurz vor dem Servieren in einer dritten Pfanne nochmals Butter
erhitzen, Kartoffelspalten hineingeben, salzen und pfeffern,
durch die Butter schwenken und erhitzen.

Jeweils  fünf  Salsiccia  auf  zwei  große  Teller  geben.
Kartoffelspalten  und  Shiitakepilze  dazu  verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Rösti
So einmal schnell und aus dem Stehgreif, wie würden Sie Rösti
zubereiten? Kartoffel, Eier, Semmelbrösel, Paniermehl …?

Ich habe vor vielen Jahren bei den ersten Rösti, die ich
selbst zubereitet habe und hier veröffentlichen wollte, so
ziemlich alles falsch gemacht, was man falsch machen kann.

Einfach und schnell zubereitet
Eine befreundete Foodbloggerin aus der Schweiz hat mich dann
auf den richtigen Weg gebracht. Fazit: In echte Rösti kommen
nur  Kartoffeln!  Nichts  anderes,  keine  Bindemittel,  kein
sonstiger Schnickschnack. Bei den Kartoffeln gibt es in der
Schweiz allerdings regionale Unterschiede. Man macht Rösti nur

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/28/roesti-4/


mit gekochten, geriebenen Kartoffeln, mit gekochten und rohen
geriebenen  Kartoffeln  oder  nur  mit  rohen,  geriebenen
Kartoffeln.  Aber  das  ist  schon  alles.

Okay, die Rösti sollen auch schmecken und den Gaumen erfreuen.
Also kommen noch Salz und schwarzer Pfeffer hinein.

Am besten schälen Sie die Kartoffeln und reiben sie in der
Küchenmaschine grob in eine Schüssel. Mit der groben Reibe!
Nicht  der  feinen  Reibe.  Letztere  produziert  eine  feine
Kartoffelmasse, die in der Pfanne überhaupt keinen Halt und
Bindung  hätte  und  die  Rösti  würden  auseinanderfallen.  Die
Kartoffelmasse ist damit zu fein. Also muss die grobe Reibe
her.

Dann sollten Sie die geriebene Kartoffelmasse mit der Hand
ausdrücken, damit der Saft und somit viel Feuchtigkeit aus den
Rösti  herausgepresst  wird.  Auch  das,  zuviel  Feuchtigkeit,
würde den Rösti nur wenig Bindung und Halt in der Pfanne
geben.

Dann wird die geriebene, ausgepresste Kartoffelmasse großzügig
mit Salz und frisch geriebenem Pfeffer gewürzt und alles gut
mit der Hand vermischt.

Portionieren Sie die Kartoffelmasse zu sechs kleinen Häufchen,
erhitzen Sie eine große Menge Rapsöl in zwei großen Pfannen
mit Deckel und verteilen Sie die Kartoffelhäufchen auf die
beiden Pfannen. Am besten mit dem Stampfgerät flach in die
Pfannen drücken und ein wenig Form geben.



Leckere, knusprige Rösti
Ich habe die Rösti dann mit Deckel auf einer Seite 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur gebraten, die Kartoffeln sollen ja
schließlich durchgaren. Dann einmal wenden und ohne Deckel
nochmals 10 Minuten ebenfalls bei mittlerer Temperatur braten,
dieses  Mal  sollen  die  Rösti  noch  etwas  mehr  Knusprigkeit
bekommen.

Beim Essen der Rösti stellte ich fest, dass dies doch ein
recht fettiges Essen ist. Kein Wunder, die Rösti sollen im Öl
braten und nicht anbrennen. Zu spät fiel mir der Trick von
Profiköchen ein, die die fetten Rösti vor dem Anrichten und
Servieren noch auf ein frisches Küchenpapier geben, das einen
großen Teil des Öls aufsaugt. Machen Sie es einfach, auch wenn
es mir zu spät eingefallen war.

Übrigens, der Klecks Erdbeermarmelade zu den Rösti ist im
Grunde nicht notwendig, er dient als kleine, süße Beigabe.
Aber die Rösti allein schmecken so gut, dass die Marmelade
eigentlich nicht benötigt wird. Aber dann hat man die Rösti
allein auf dem Teller und wo sind weitere Beilagen …?



Für 2 Personen:

8 große Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Rapsöl
Erdbeermarmelade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Zubereitung finden Sie oben in der Einführung zum Rezept.
Einfach in der beschriebenen Weise verfahren.

Ochsenziemer-Gulasch  in
Senfsauce mit Miinudeln
Auch  das  dritte  Rezept  an  den  Weihnachtstagen  ist  etwas
Besonderes und Außergewöhnliches. Wie ich es Ihnen angekündigt
habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/


Sehr ungewöhnliches, aber schmackhaftes Gulasch
Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: „Ein Ochsenziemer ist
eine  Schlagwaffe,  die  aus  einem  gedörrten  und  verdrillten
Stierpenis  hergestellt  wird.  Das  Wort  ist  entlehnt  von
französisch cimier: ‚Schwanz, männliches Glied, Fleischstück
unmittelbar  beim  Schwanz  des  Tieres‘.“
©️https://de.wikipedia.org/wiki/Ochsenziemer

Uns  interessiert  hier  aber  nur  der  letzte  Teil  der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstücke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
könnte man sagen, um des Ochsens bestes Stück.

Sie können sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen natürlich andere Maße und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der



Größe,  dem  Gewicht  und  der  Masse  eines  Ochsen  ist  der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkörper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden  mit  einem  wirklich  sehr  scharfen,  großen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hätte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genießbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider  aufgrund  des  Nichtvorhandenseins  von  Rezepten  im
Internet  keine  Anleitung  zur  Zubereitung  fand  und  den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stück landete danach leider in der
Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefähr eine Länge von 50–60 cm und ein
Gewicht von 600–700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau für ein Gericht für zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsächlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstücken, die ich in Öl anbrate, um
Röststoffe  zu  erhalten,  noch  Zwiebeln,  Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten  Gemüsebrühe,  die  ich  für  diesen  Zweck
portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Crème fraîche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen  Dann  Deckel  drauf  und  bei  mittlerer
Temperatur  drei  Stunden  schmoren.  Das  Gemüse  verkocht  und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr sämig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Hälfte der vorhandenen Flüssigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann



abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das  hat  einen  einfachen  Grund.  Ich  hatte  Tage  zuvor  ein
asiatisches  Gericht  zubereitet  und  noch  Miinudeln  für  2
Personen übrig und im Kühlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie  können  jedoch  ganz  nach  Belieben  auch  andere  Nudeln
verwenden,  Fusilli,  Penne  Rigate,  Farfalle  oder  auch
Spaghetti.  Toben  Sie  sich  ruhig  aus!

Für 2 Personen:

1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
2 große, weiße Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
ein Stück Bio-Ingwer
4 EL Senf
4 EL Crème fraîche
1 l Gemüsebrühe
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Miinudeln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



Mit einer sehr sämigen, würzigen Sauce
Gemüse  putzen  und  gegebenfalls  schälen.  Zwiebeln  in  lange
Streifen  schneiden.  Lauchzwiebeln  grob  zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem großen, breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in
eine Schale reiben.

Ochsenziemer mit einem großen, scharfen Fleischmesser quer in
kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstücke darin einige
Minuten  unter  Rühren  kross  anbraten,  bis  sich  Röstspuren
gebildet  haben.  Stücke  herausnehmen  und  in  die  Schüssel
zurückgeben.

Gemüse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten,  bis  vor  allem  die  Zwiebeln  glasig  sind.
Ochsenziemerstücke  zurück  in  den  Topf  geben.  Mit  der
Gemüsebrühe ablöschen. Röststoffe mit dem Pfannenwender vom
Topfboden lösen. Senf, Crème fraîche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  gut



verrühren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umrühren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Hälfte
der noch vorhandenen Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwürzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.

Miinudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce großzügig über den Nudeln verteilen.

Servieren.  Guten  Appetit!  Und  einen  schönen  2.
Weihnachtsfeiertag!

Gegrillter  Stierhoden  mit
Grillgemüse
Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen?  Vielleicht  kleine  Hammelhoden,  die  man  bei
türkischen Lebensmittelhändlern bekommt? Hoden ähneln ja, da
sie Drüsengewebe sind, sehr dem Drüsengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ähnlich.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/


Der Hauptakteur liegt in der Mitte …
Stierhoden  gelingen  in  diesem  Rezept  hervorragend,  sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drüsengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kräftig
einige  Zeit  in  der  Grillpfanne  –  aber  bei  mittlerer
Temperatur.  Es  ist  ähnlich,  wie  Sie  ein  dickes  Entrècôte
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben möchten.

Sie müssen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemäß, betrachtet man die Größe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groß.
Es reichen je nach Größe der Stierhoden 2 Stierhoden für ein
Gericht  für  2  Personen.  Bei  Hammelhoden,  die  Sie  bei
türkischen Lebensmittelhändlern bestellen oder direkt kaufen
können, ist das ganz anders. Da benötigen Sie pro Person 4–6
Hammelhoden.

Zweitens  bestehen  die  Stierhoden  aus  dem  Hauptanteil,  dem
inneren Drüsengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die



dieses Drüsengewebe umgibt. Nur das Drüsengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beißen Sie sich die Zähne
aus, so ledrig und zäh ist sie. Sie müssen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
später zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass  das  innere  Drüsengewebe  noch  gefroren,  die  umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie  eine  Apfelsine  schälen  möchten.  Dann  können  Sie  die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drüsengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drüsengewebe mit auf-
und zerreißen. Sie müssen also vorsichtig vorgehen. Aber so
können Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Drüsengewebe weiter auftauen und können es schließlich für Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Kräuterbutter …
Zusätzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemüse. Grillen Sie zuerst das Gemüse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei können Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kühlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Für 2 Personen:

2 Stierhoden (à 250 g)
1 kleine Zucchini
1 rote Paprika
2 kleine Rote Beete
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
gemahlener Kreuzkümmel
Rapsöl



Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in längliche Scheiben schneiden.
Paprika  putzen  und  grob  zerteilen.  Knoblauchzehen  ganz
belassen.  Rote  Beete  schälen  und  in  Scheiben  schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden  nach  der  obigen  Anleitung  enthäuten.  Mit  Salz,
Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen. Gemüse bis auf Knoblauch
und  Lauchzwiebeln  hineingeben  und  bei  mittlerer  Temperatur
einige  Minuten  kross  grillen,  bis  das  Gemüse  Röstspuren
angenommen  hat.  Dabei  einmal  wenden  und  nochmals  einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemüse herausnehmen, in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden  in  die  Mitte  der  Grillpfanne  geben  und  bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie können den Stierhoden ein kreuzförmiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten längs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemüse  aus  der  Schale  aus  dem  Backofen  auf  zwei  Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zwei
kleine Stücke Kräuterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren.  Guten  Appetit!  Und  einen  schönen
Weihnachtsfeiertag!


