Garnelen und Muscheln 1n
Senf-Wasabi-Sauce
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Garnelen und Muscheln mit Senf-Wasabi-Sauce auf
Basmatireis angerichtet und mit Schnittlauch garniert

Garnelen mit Muscheln — in einer Sauce mit Senf, Wasabi und
Sahne auf Basmatireis. Mit Wasabi habe ich bisher nicht
gekocht, aber es schmeckt lecker. Das Wasabi ist kraftig,
wirzig und scharf und gibt der Sauce einen kraftigen
Geschmack.

Zutaten (fur 2 Person):

= 250 g Garnelenschwanze
= 250 g Muscheln

= 3 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Wasabi
=2 TL Senf


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/24/garnelen-und-muscheln-in-senf-wasabi-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/24/garnelen-und-muscheln-in-senf-wasabi-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Garnelen_Muscheln_serviert.jpg

= 200 ml Sahne

= 100 ml Weisswein
= Salz

= Pfeffer

= Koriander

= Butter

= 2 Tassen Basmatireis
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Als erstes den Basmatireis garen. 2 Tassen Reis mit 6 Tassen
Wasser und Salz in einem Topf aufsetzen. Aufkochen, vom Herd
nehmen und noch 10-20 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Garnelenschwanze und Muscheln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Garnelen_Muscheln.jpg
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Garnelen und Muscheln mit Gemuse in der Pfanne

Die Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Die Garnelenschwanze und Muscheln unter fliessendem Wasser
waschen. Butter 1in einen Topf geben und erhitzen.
Garnelenschwanze, Muscheln und Gemuse hineingeben und 5
Minuten bei zugedecktem Topf koécheln und Flussigkeit ziehen
lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Garnelen_Muscheln_Pfanne.jpg

Wasabi-Pulver und -Paste

Wahrenddessen 2 Teeloffel Wasabipulver mit 6 Teeloffel Wasser
anmischen und eine Paste daraus machen. Die Sahne in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Wasabipaste und Senf hinzugeben,
einige Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zu den Garnelenschwanzen und Muscheln hinzugeben und
mit Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Basmatireis
auf zwei groBen Tellern anrichten, die Garnelenschwanze und
Muscheln mit wviel Sauce daraufgeben und mit
kleingeschnittenem, frischem Schnittlauch garnieren.

Pferdegulasch 1in Weilissweiln-
Estragon-Sauce auf


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Wasabi.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/22/pferdegulasch-in-weiswein-estragon-sauce-auf-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/22/pferdegulasch-in-weiswein-estragon-sauce-auf-pappardelle/

Pappardelle

Pferdegulasch auf Pappardelle

Mach’ mir den Hengst! Die Fortsetzung der Pferdefleisch-
Rezepte. Diesmal Pferdegulasch mit einer Sherry-Estragon-Sauce
— nein, naturlich nicht Sherry, sondern Weilwein. Auch bei
diesem zweiten Pferdefleisch-Rezept musste ich improvisieren,
denn .. ich hatte mich bei meinem Sherryvorrat verkalkuliert.
Es war nur noch ein kleiner Bodensatz vorhanden, nicht mehr
der vermutete halbe Liter. Also musste ich umschwenken auf
einen trockenen WeiBwein. Aber auch damit ging dann der Gaul
mit mir durch .. ;-)

Zutaten (fiir 1 Person):

= 250 g Pferdegulasch

=4 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

» Paprikapulver
= Koriander


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/22/pferdegulasch-in-weiswein-estragon-sauce-auf-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Pferdegulasch_mit_Pappardelle.jpg

= Salz
 Pfeffer
= Butter

= 1 Schuss Sherry

= 200 ml trockener Weisswein

» 3—4 Zweige frischer Estragon
=1 frisches Lorbeerblatt

= 150 ml Sahne

=1 TL Senf

»1 TL Crema di Balsamico bianco
=1 Stuck Butter

=1 Zitrone (Saft)

=1/2 TL Honig

 bei Bedarf 1 EL Mehl
= 150 g frische Pappardelle
» frischer Estragon

Zubereitungszeit: 1 Std.
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Frisches Pferdegulasch, mit Koriander, Salz und Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Pferdegulasch.jpg

gewlrzt

Das Pferdegulasch kleinschneiden und mit Koriander,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Die Schalotten und
Knoblauchzehen schalen. Die Schalotten in Streifen schneiden
und die Knoblauchzehen in dinne Scheiben. Butter in einem Topf
erhitzen, alles zusammen anbraten und bei zugedecktem Topf bei
geringer Hitze kocheln lassen, bis es etwas Flussigkeit
gezogen hat. Dabei immer wieder umruhren.

Pferdegulasch mit Gemiuse und Gewirzen im Topf kéchelnd

Den Estragon mit einem Wiegemesser kleinschneiden. Das Gulasch
mit dem Sherry und dem Weisswein abldéschen. Die Rdéststoffe vom
Boden des Topfes mit einem Kochloffel ablosen. Die Krauter
dazugeben. Dann die Sahne, den Senf und den Weissweinessig
hinzugeben. Etwas kocheln lassen. SchlieBlich noch ein Stuck
Butter zum Binden, den Saft einer Zitrone und den Honig, der
der Saure ein wenig entgegenwirkt, hinzugeben. Alles ca. 30
Minuten kocheln lassen und dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Pferdegulasch_mit_Gemuese.jpg

Frisches Estragonkraut

Man kann die Sauce dann noch mit einem Essloffel Mehl binden,
was ich getan habe. Im Nachhinein finde ich jedoch die
flissigere Variante der Sauce ohne Mehl besser, weil die
gewlnschte Saure der Sauce und der Estragongeschmack besser
zur Wirkung kommen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die frischen Pappardelle
zubereiten. In einen tiefen Nudelteller geben, das Gulasch
daruber und mit einigen frischen Estragonblattern garnieren.

Gulasch mit Aubergine,
Zucchini und Pepperoni auf


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Frisches_Estragonkraut.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/21/gulasch-mit-aubergine-zucchini-und-pepperoni-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/21/gulasch-mit-aubergine-zucchini-und-pepperoni-auf-maccheroni/

Maccheroni

Das im tiefen Nudelteller angerichtete und garnierte
Gulasch mit Gemuse

Fir ein gutes Gulasch gibt es zwei wichtige, unabdingbar
Vorausetzungen: Es braucht viele Zwiebeln, und es muss langsam
bei geringer Hitze so lange wie moéglich geschmort werden, je
langer, desto besser. So fugen sich die Geschmacksaromen zu
einer hervorragenden Sauce zusammen. Und Achtung, diesmal muss
es krachen: Die 6 Knoblauchzehen gehdéren unbedingt ins
Gericht! ;-)

Ich habe vor kurzem einige Tests mit dem Einfrieren von Gemuse
gemacht. Also, Suppengemise geht gar nicht, die Eiskristalle
zerstoren die Zellstruktur und nach dem Auftauen hat man nur
ein matschiges Suppengemuse. Da muss man eher das Suppengemise
kleinschneiden, in kochendem Wasser kurz blanchieren und dann
einfrieren. Dann sollte es klappen. Auch das Einfrieren von
frischen Auberginen und Zucchinis hat nicht so besonders
funktioniert, weil das Gemlise nach dem Auftauen leicht seine
urspringliche Struktur verliert und matschig ist. Da aber bei


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/21/gulasch-mit-aubergine-zucchini-und-pepperoni-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Gulasch_Aubergine_Zucchini.jpg

einem Gulasch sowieso alles ein wenig eingekocht wird, um eine
hervorragende Sauce zu erreichen, macht dies in diesem Fall
nichts aus, wenn man eingefrorene Auberginen oder Zucchini
verwendet. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= 250 g Schweinegulasch

= 4 Zwiebeln
= 6 Knoblauchzehen
= 6 weille Champignons

4 getrocknete, rote, scharfe Pepperoni
1 Aubergine
1 Zucchini

100 ml trockener Weillwein
2 cl Portwein

=2 cl Madeira

=2 cl Weinbrand

200 ml Gemusefond

=1 EL Tomatenmark
1 TL Senf
L unbehandelte Zitrone (Schale)

» scharfes Paprikapulver
= Salz
 Pfeffer

» Butter

» frischer Schnittlauch
» geriebener Parmesan

= 250 g Maccheroni

Zubereitungszeit: 2 % Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Die Zwiebeln in dunne
Streifen, die Knoblauchzehen, die Champignons, die Aubergine



und die Zucchini in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln, Knoblauchzehen und Champignons
etwas anbraten, bis alles etwas Farbe bekommt. Das Gemise
herausnehmen und das Gulasch in Butter in der gleichen Pfanne
mehrere Minuten anbraten. Das Gemlise wieder hinzugeben. Dann
mit dem WeiBwein abloschen und die Réststoffe vom Boden des
Topfs mit dem Kochloffel ablosen. Die ganzen Pepperoni, die
Auberginen- und Zucchinischeiben hinzugeben.

Gulasch mit Gemuse, Spirituosen und Gewlrzen kdéchelnd
im Topf

Den Portwein, Madeira und Weinbrand hinzugeben und sofort mit
dem Weinbrand kurz flambieren, bis die Flamme wieder
verloscht. Dann den Gemusefond hinzugeben. Das Tomatenmark,
den Senf und die abgeriebene Schale einer halben,
unbehandelten Zitrone hinzugeben und verriuhren. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut wirzen. Das Ganze bei ganz
kleiner Hitze im zugedeckten Topf etwa 2 Stunden kdcheln
lassen. Danach nochmals abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Maccheroni nach Anleitung
zubereiten. Frischen Parmesan entweder auf einer Kuchenreibe


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Aubergine_Zucchini.jpg

grob reiben oder kleine Sticke abschneiden und diese mit den
Handen klein broseln. Die Maccheroni auf zwei tiefen
Nudeltellern anrichten, das Gulasch mit Gemuse und der Sauce
daruber geben und mit dem Parmesan und kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Pferde-Lasagne
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Garantiert 100 % Pferd!

Jetzt gibt es ein paar auf die Hufe! Und dass jetzt keine
Kommentare kommen, in denen auf diesem Gericht herumgeritten
wird! Vergesst die Tiefkuhl-Lasagne mit 3 % Pferdefleisch bei
Lidl, Edeka & Konsorten. Geht zum Pferdeschlachter Eurer Wahl,
kauft 250 g 100-%iges Pferdehackfleisch und alle anderen,
frischen Zutaten und bereitet eine frische, leckere Pferde-
Lasagne zu. Ihr werdet vom Geschmack uUberrascht sein und nie
wieder eine gammelige Tiefkuhl-Lasagne kaufen. Versprochen!


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/20/pferde-lasagne/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Lasagne.jpg

Und da hat doch Schimmel* im Essen wieder eine ganz andere
Bedeutung. ;-)
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Kleingeschnittenes Pferdegulasch als Hackfleisch

Leider musste ich bei der Lasagne improvisieren, da der
Pferdeschlachter kein Pferdehackfleisch anbietet, sondern nur
Braten-, Steak- und Gulaschfleisch. Er darf dies aus
lebensmittelhygienischen Grinden nicht, da er sonst seine
Verkaufsraume umbauen misste. Er hat auch keinen Fleischwolf
vorhanden, mit dem er mir Gulaschfleisch schnell mal durch den
Fleischwolf dreht. Und ich habe leider in meiner Kiche auch
keinen Fleischwolf oder einen entsprechenden Aufsatz auf ein
Kichenmixgerat. Also, bleibt mir nur dbrig, das Gulaschfleisch
mit einem sehr scharfen Messer in sehr kleine Stlcke zu
schneiden und dies dann fur die Lasagne zu verwenden. Ein
groBer Unterschied zum Hackfleisch durfte das nicht sein -—
aber es ist schon bei 250 g Gulasch sehr muhsam, das zurecht
zu schneiden und dauert 30-45 Minuten. Wenn Sie bei Ihrem
Schlachter fertiges Pferdehackfleisch bekommen, nehmen Sie
naturlich besser gleich dieses. Das Rezept ist fiur zweil
Personen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Pferdehackfleisch.jpg

*Weiles Pferd
Zutaten:
Fiir die Hackfleisch-Sauce:

» 250 g Pferdehackfleisch (respektive Pferdegulasch)

=1 Zwiebel
= 3 Knoblauchzehen
=L Wurzel

= 1-2 Zweige frischer Oregano
=1 Zweig frischer Rosmarin

» 3—4 Zweige frischer Thymian
=1 frisches Lorbeerblatt

=2 EL Tomatenmark
=1 TL Senf

= ein Schuss trockener Weisswein
=2 cl Weinbrand

= 200 ml Gemusefond

« L Zitrone (Saft)

=L TL Aceto Balsamico di Modena

= Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

» gewlrztes Olivenol (mit Knoblauch, Chili und Rosmarin)

= 200 ml Sahne

Klassische Variante: Béchamelsauce

= 250 ml Milch

= 25 g Butter

=1 EL Mehl

= 50 g geriebener Parmesan

= 250 g geriebener Kase (Gouda, Emmentaler oder Edamer)



= 8 Pastaplatten fur Lasagne

= trockener Weillwein
= Salz

- Pfeffer

= gewlrztes Olivenol

Zubereitungszeit: 1 Std.

Die Zwiebel, die Knoblauchzehen und die halbe Wurzel schalen
und klein schneiden. Das Pferdehackfleisch — oder das zuvor
ganz klein geschnittene Pferdegulasch — mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kraftig wirzen. 0l in einem Topf erhitzen und
das Hackfleisch anbraten. Das Gemuse hinzugeben. Alles beil
geringer Hitze im zugedeckten Topf etwa 15 Minuten kécheln und
Flissigkeit ziehen lassen. Wahrenddessen die frischen Krauter
auBer das Lorbeerbatt mit einem Wiegemesser kleinschneiden und
alles hinzugeben. Ebenfalls das Tomatenmark und den Senf
hinzugeben. Unterridhren und fur 3-4 Minuten anbraten lassen.

Mit dem Weisswein und dem Weinbrand abléschen und die
Roststoffe vom Boden des Topfes mit einem Kochloffel ablosen.
Den Gemusefond hinzugeben. Dann den Zitronensaft und den
Rotweinessig. Alles ca. 30 Minuten bei geringer Hitze kocheln
lassen. Damit ist die Hackfleischsauce fertiggestellt.

Man kann ganz einfach normale Sahne fur die Lasagne verwenden.
Fir die klassische Variante wird jedoch Béchamelsauce
verwendet: Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
hinzufigen, mit einem Purierstab durchmixen und 2 Minuten
kraftig kochen lassen. Dann vom Herd nehmen und den geriebenen
Parmesan unterheben.



Pferde-Lasagne aufgeschichtet in der Auflaufform

In eine groBe Auflaufform Olivendl geben und zwel
Pastascheiben nebeneinander hineinlegen. Dann vier Mal
nacheinander die folgende Abfolge: Pastascheibe -
Hackfleischsauce — Sahne respektive Béchamelsauce — geriebener
Kase. Jeweils 1-2 Essloffel von der jeweiligen Zutat reichen
aus. Dies vier Mal durchfiuhren und mit geriebenem Kase
abschliefen. Dann mit Salz und Pfeffer wurzen. Fur etwas mehr
Flissigkeit zum Garen noch etwas WeiBwein in die Auflaufform
geben.

Wahrenddessen den Backofen mit Umluft auf 180 °C erhitzen,
dann die Auflaufform hineinschieben und 30 Minuten garen. Auf
groBen Tellern servieren und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Lasagne_aufgeschichtet.jpg

Heller Fond aus
Schweinepfoten und
Suppengemuse

Schweinefond

Das Kdcheln der Schweinepfoten mit dem Suppengemise ergibt
einen wunderbaren Schweinefond, also eine Bruhe. Nach dem
Erkalten kann man noch das wenige Fleisch aus den
Schweinepfoten herauspuhlen und die Markknochen aussaugen.
Eine richtige Zubereitung der Schweinepfoten erschliefSt sich
mir aber nicht, da mir die Haut und die restlichen Teile nicht
geeignet erscheinen fur ein besonderes Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/16/heller-fond-aus-schweinepfoten-und-suppengemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/16/heller-fond-aus-schweinepfoten-und-suppengemuse/
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Schweinebruehe.jpg

Zutaten:

» 4 Schweinepfoten

=1 % Bund Suppengemiise (Knollensellerie, Wurzeln, Lauch,
Petersilie)

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 frische Lorbeerblatter

=2 5 TL Meersalz

Zubereitungszeit: 2 % Stdn.

o

Vier frische Schweinepfoten

Die Schweinepfoten beim Schlachter 1langs durchsagen lassen.
Das Suppengrun kleinschneiden. Die Zwiebel wund die
Knoblauchzehen kdénnen ungeschalt und ganz bleiben.

In einem Brater Wasser aufsetzen und erhitzen. Die
Schweinepfoten, das Gemuse und die Lorbeerblatter hineingeben.
Salzen. Etwa 2 1/2 Stunden zugedeckt bei geringer Hitze
kocheln lassen.

Die Schweinepfoten danach herausnehmen und die Bruhe durch ein


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Schweinepfoten.jpg

Sieb giellen. Das Gemuse wegwerfen. Bei den Schweinepfoten kann
man das wenige Fleisch und Knochenmark herauspuhlen. Das
Kocheln liefert etwa 2 1 leckeren Schweinefond, der beim
Abkuhlen geliert, aber portionsweise eingefroren werden kann
fur die weitere Verwendung fur Suppen oder Saucen.

Speckknodelsuppe

Speckknodelsuppe

Eine einfache Suppe, schnell zubereitet und eine Variante zu
den Semmelknodeln als Beilage zu Braten & Co. Das Rezept ist
fur zwel Personen.

Zutaten:

= 3 getrocknete Schrippen
=250 ml Milch
=1 Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/15/speckknodelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Speckknoedel-Suppe.jpg

» 2 Knoblauchzehen

= 80 g geraucherter Bauchspeck
» 3—4 Zweige frische Petersilie
= 3—4 Eier

= evtl. Paniermehl

= Salz

» Pfeffer

= Muskatnuss

= Butter

= 500 ml Rinderbrihe
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten zu der Speckknddelmasse

Getrocknete Schrippen in kleine Stucke zerschneiden. In einer
Schussel mit der Milch einweichen. Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen wund kleinschneiden. Ebenso den Bauchspeck
kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Knoblauchzehen und Bauchspeck darin anbraten, bis alles etwas
Farbe bekommen hat.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Speckknoedel_Zutaten.jpg

Speckknodelmasse

Die Petersilie klein schneiden. Die eingeweichten Schrippen
ausdricken, 1in eine Schiussel geben und Zwiebel,
Knoblauchzehen, Bauchspeck und Petersilie dazugeben. Dann die
beiden Eier. Mit Salz, Pfeffer und frischem Muskat wlrzen.
Alles kraftig mit der Hand vermengen. Sollte die Knddelmasse
noch zu flussig sein, mit etwas Paniermehl nachhelfen, damit
die Konsistenz fester wird. Nun nicht allzu groBe Knoddel
formen. Wasser in einem grolRen Topf erhitzen und nachdem es
kocht, die Herdplatte sofort ausschalten. Die Knodel einzeln
mit einem Essloffel in das nicht mehr (!) kochende, sondern
nur noch siedende Wasser geben und darin 20 Minuten nur ziehen
lassen. Denn wenn das Wasser noch kocht, hat man in Kurze die
ganze Knddelmasse ungeformt im Topf.

Wahrenddessen die fertige Rinderbruhe erhitzen, in zwei tiefen
Tellern anrichten, jeweils 2-3 Speckknddel hinzugeben und mit
kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Speckknoedelmasse.jpg

Gefullte Ente mit Champignon-
Sauce auf Krauter-
Semmelknodeln

Gebratene Ente mit Farcefillung und Krauter-
Semmelknodeln, mit Schnittlauch garniert

Diese Zubereitung ist mit einer Farce aus Kalbsniere,
Schweinefleisch und fettem Speck, die kostlich schmeckt.
Deméchst probiere ich noch eine klassische Fiillung mit Apfeln
und Birnen aus wie zu Weihnachten. Das Rezept ist fur zwel
Personen.

Zutaten:

= 1 Ente

Fiir die Farce:


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/12/gefullte-ente-mit-champignon-sauce-auf-krauter-semmelknodeln/
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Gefuellte_Ente_gegart.jpg

= 5 Kalbsniere

= 125 g Schweinegulasch

= 100 g fetter Schweinespeck
= 1 vertrocknete Schrippe

» Milch

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 4-5 Zweige frischer Oregano
= 4-5 Zweige frischer Thymian
=1 groller Zweig frischer Rosmarin
=1 EL Senf

= Salz

» Pfeffer

Fiir die Sauce:

= 100 g frische Champignons
=1 1 Enten- oder Gemusefond

Fiir die Krauter-Semmelknodel:

» 6 getrocknete Schrippen

= 500 ml Milch

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 3—4 Eier

= evtl. Paniermehl

» 5—6 Zweige frischer Thymian
» 3—4 Zweige frische Petersilie
» 3—4 Zweige frischer Oregano
» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

 Pfeffer

= Muskatnuss

= Butter

Fiir die Glasur:

=1 EL dunkle Sojasauce



=1 EL Honig
»1-2 TL Pul biber

= frischer Schnittlauch
= Olivenol

Zubereitungszeit: ca. 2 Stdn.

Frische Semmelknodel

Semmelknodel: Bei der Zubereitung der Semmelknodel habe ich
mir Unterstitzung von Loffelchen geholt, deren Rezept zur
Zubereitung von Semmelknddeln ich noch ein wenig abgeandert
habe. Denn bei mir kommt eigentlich kein Gericht ohne
mindestens 3 Knoblauchzehen auf den Tisch. Aulerdem hatte ich
mehrere unterschiedliche frische Krauter zur Verflgung.

Aber aufgepasst bei den folgenden Punkten: Nicht zuviel Milch
zum Einweichen der Semmelbrodselstucke verwenden, wenn der
Semmelbroselteig nicht gut bindet, mit zusatzlich 1-2 Eiern
den Teig binden. Und wenn der Teig dennoch zu flissig ist, um
kraftige Knoddel zu formen, geben Sie mehrere Essloffel
Paniermehl hinzu, das bindet den Teig. Und das Wichtigste ist:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Semmelknoedel.jpg
http://www.löffellöffelchen.de/?p=775

Erhitzen Sie das Kochwasser im Topf, bis es kocht. Dann aber
schalteten Sie die Temperatur ab, damit sie unter den
Siedepunkt kommt und nur (!) noch siedet. Dann legen Sie die
rundgeformten Knddel einzeln mit einem Essloffel in das
siedende Wasser ein und lassen sie 20 Minuten sieden. Mehr
nicht.

Einige Zutaten fur die Farce: Kalbsniere,
Schweinegulasch, fetter Speck, Schalotten, Knoblauch,
eingeweichte Schrippe, Senf ..

Farce: Fur die Farce schneiden Sie zuerst eine vertrocknete
Schrippe in kleine Sticke und weichen diese in einer kleinen
Schissel mit etwas Milch ein. Die Schrippensticke kraftig in
die Milch driucken. Wahrenddessen schalen Sie Schalotten und
Knoblauchzehen und schneiden sie ebenso wie die halbe
Kalbsniere, das Schweinegulasch und den fetten Speck in ganz
kleine Stucke und geben alles in ein hohes Ruhrgefall. Das
Fett, das an der Kalbsniere haftet kdnnen Sie flir die Farce
ruhig mitverwenden und kleinschneiden. Der fette Schweinespeck
ist notwendig, da die Kalbsniere in der Farce sonst wahrend
des Garens im Backofen austrocknen wurde, er macht die Farce
etwas flussiger und geschmeidiger. Geben Sie dann den Senf


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Farce_einige_Zutaten.jpg

hinzu und wirzen alles kraftig mit Meersalz und Pfeffer. Beil
den frischen Krautern zupfen sie de Blatter von den Stangeln
und nehmen eventuell vertrocknete Stiele heraus. Mit einem
Wiegemesser sehr fein zerkleinern wund zur Farce
hinzugeben.dann die eingeweichten Schrippensticke mit der
Milch in das Ruhrgefall geben. Die Zutaten im RuhrgefaB mit
einem Purierstab ganz fein purieren, damit eine samige Masse
entsteht. Das Ganze ergibt puriert eine grandiose Farce, die
schon rein optisch uUberzeugt und auch beim Probieren im rohen
Zustand hervorragend schmeckt. Dann die Farce eine Stunde in
den Kihlschrank stellen, damit sich die Aromen verbinden.

Die Fleischmasse fir die Farce

Sauce: Die Champignons in dunne Scheiben schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Farce_Fuellung.jpg

Mit der Farce geflullte und bridierte Ente

Ente: Die Ente innen und aullen unter flieBendem Wasser
abwaschen. Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
der Farce fullen und eventuell bridieren. Den Backofen auf 180
Grad Celsius vorheizen. Olivenol in einem Brater erhitzen und
die Ente von allen Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und
warmstellen. De Champignons in den Brater geben und garen.
Dann den Enten- oder Gemusefond hinzugeben, die Ente
hineinlegen und in den Backofen schieben. Wenn der Brater die
Temperatur des Backofens erreicht hat und der Fond leicht
kochelt, auf 160 Grad Celsius herunterschalten und 1 Stunde
lang garen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Gefuellte_Ente.jpg

Gefullte Ente mit Glasur aus dem Backofen

Glasur: Verruhren Sie die Zutaten in einer kleinen Schussel.
Schalten Sie den Backofen auf Grill, bepinseln die Ente von
allen Seiten mit der Gasur und grillen sie von beiden Seiten
jeweils ca. 10 Minuten schodon kross, damit die Haut schon
kraftig gebraunt ist.

Wahrenddessen erhitzen Sie die zuvor schon zubereiteten
Krauter-Semmelknddel in heiBem Wasser. Nehmen Sie die Ente aus
dem Brater und schmecken die Sauce ab. Zerteilen Sie die Ente
in zwei Teile, richten sie mit der Farce auf zwei Tellern an,
geben 3-4 Krauter-Semmelknddel hinzu, dariuber von der
Champignos-Sauce und garnieren alles mit etwas
kleingeschnittenem Schnittlauch.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Gefuellte_Ente_Backofen.jpg

Meeresfriuchte in Curry-Sahne-
Sauce mit Ananas und Ingwer

Meeresfruchte in suBR-scharfer Sauce mit Ananas und
Ingwer auf Basmatireis

Nachfolgend auf das Rezept fur eine Chinapfanne von gestern
noch eine andere Variante: Meeresfruchte in einer sufs-scharfen
Curry-Sauce mit Ananas und Ingwer. Auch die thailandische rote
Currypaste bringt mit viel Chili noch zusatzlich viel Scharfe
in das Gericht. Dieses Rezept ist fur eine Person.

Hinweis: Wegen Lactoseintoleranz konnen Asiaten, die dieses
Gericht zubereiten wollen, anstelle der Sahne einfach
Kokosmilch verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/08/meeresfruchte-in-curry-sahne-sauce-mit-ananas-und-ingwer/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/08/meeresfruchte-in-curry-sahne-sauce-mit-ananas-und-ingwer/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_suess_scharf_zubereitet.jpg

Verboten: Stabchen in die Reisschale stecken!

Lehrgang interkulturelle Kompetenz: Dies ist definitiv
verboten, die Stabchen in die Schussel mit Reis und Zutaten zu
stecken. Denn dies erweckt Assoziationen zu Trauerfeiern, beil
denen Raucherstabchen senkrecht in kleine Schalchen mit Sand
oder Asche zu Trauerzwecken zum Abbrennen gesteckt werden.
Also ein definitives No-go!

Zutaten:

= 100 g Riesengarnelenschwanze

= 100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)
= 50 g Ananas

= 2 Champignons

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=20 g Ingwer

= 100 ml Sahne

= 100 ml trockener WeiBwein

=1 EL thailandische, rote Currypaste
=1 TL Hot Madras Curry Powder



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Schale_verboten.jpg
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Currypasten/Thai-Rote-Currypaste.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Gewuerze----mischungen/Madras-Currypulver--scharf--342.html

»1 L TL vietnamesische Fisch-Sauce

= Meersalz
= Sesamol
= Basmatireis

Zubereitungszeit: 30 Min.

Bereiten Sie als erstes den Basmatireis zu, da er am langsten
dauern wird. Geben Sie eine 3 Tasse Basmatireis in einen
kleinen Topf, fiullen mit 3 Tassen Wasser auf, geben etwas
Meersalz hinzu und bringen das Wasser zum Kochen. Vom Herd
nehmen und im zugedeckten Topf 20 Minuten ziehen lassen.

Die Riesengarnelenschwanze und Miesmuscheln unter flieBendem
Wasser waschen. Die Schalotten und Knoblauchzehen schalen und
in grobe Stucke schneiden. Die Champignons in Streifen
schneiden und das geschalte Stuck Ananas in kleine Stucke.
Schalen Sie dann den Ingwer und reiben ihn auf einer
Klichenreibe fein. Nehmen Sie aber vom Ingwer eher weniger als
mehr, denn er kann Gerichte leicht bitter machen.

N Wl f'lx‘”
Meeresfruchte mit Gemuse, Saucen und Gewlurzen im Wok


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_suess_scharf.jpg

Erhitzen Sie Sesamdl im Wok und braten die Meeresfriuchte an.
Dann geben Sie das kleingeschnittene Gemuse hinzu. Ein wenig
pfannenridhren und kocheln lassen. Loschen Sie mit der Sahne
und dem WeiBwein ab. Geben Sie die Fischsauce und die beiden
Currygewlrze hinzu, verruhren alles und lassen es noch etwas
kocheln. Abschmecken mussen Sie vermutlich nicht mehr, weil
die Saucen und Gewlrze genugend Geschmack mit sich bringen.

Basmatireis in Kkleinen Schalchen anrichten, von der
Meeresfriuchte-Gemuse-Mischung und der Sauce daruber geben. Mit
einigen Krauterblattern garnieren und mit Stabchen servieren.

Meeresfriichte mit
Mungobohnenkeime und

Bambussprossen 1in Shrimp-
Fisch-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
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Meeresfriuchte mit Bratnudeln und Gemuse, im Schalchen
angerichtet mit Stabchen

Eine meiner beruhmten Chinapfannen, naturlich im Wok
zubereitet und serviert mit Basmatireis und Stabchen — aber
nein, ich musste beim Besuch des Ladens meines turkischen (!)
Lebensmittelhandlers feststellen, dass er tatsachlich als neue
Produkte zum einen in Salzlake eingelegte Miesmuscheln, die
naturlich sehr gut zu den Riesengarnelenschwanze passen, und
zum anderen sogar chinesische Nudeln, die ich gern als
Alternative zu Reis fur eine Chinapfanne zubereite, vorratig
hatte. Also, es ergaben sich somit noch einige Anderungen. ;-)
Das Rezept ist fur eine Person.

Eine Anekdote zum bei der Zubereitung zu verwendeten Wok kann
ich noch beisteuern. Ich habe einen gusseisernen Wok mit
flachem Boden flur Elektrogerate, der aber sehr schwer und zum
Zubereiten nicht so gut geeignet ist. Dann habe ich noch einen
sehr einfachen chinesischen Wok mit flachem Boden und einem
einfachen Holzgriff, der nur aus Eisen, aber fur eine schnelle
Chinapfanne wirklich sehr gut geeignet ist. Ich verwende
meistens diesen Wok. Da er weder aus Gusseisen, Edelstahl oder
anderem Material ist, sondern ganz preiswert nur aus Eisen,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_zubereitet.jpg

ergibt es sich, dass nach dem Splilen etwas Feuchtigkeit im Wok
zuruckbleibt und .. er ein wenig rostet. Wie es Eisen so an
sich hat.

In einem Haushaltswarengeschaft (!) erhielt ich die Auskunft,
dass dies nicht schadlich, sondern sogar forderlich sei,
besonders fur schwangere Frauen mit Eisenmangel. Rost ist mit
dem Luftsauerstoff reagierendes und oxidierendes Eisen. Und
unsere Blutkdérperchen haben als zentralen Kern ein Eisenatom,
um den sich alle anderen Atome gruppieren. Aus diesem Grund
sind Blutkorperchen auch rot .. und rostendes Eisen auch. Diese
Oxidation sei somit nicht schadlich, sondern wurde den Korper
mit Eisen beliefern. Also, einfach den Wok vor der Zubereitung
etwas auswischen und die Chinapfanne zubereiten. Schadliches
kann dabei nicht entstehen. Da ich jedoch weder Chemiker noch
Arzt bin, kann ich diese AuBerung des Mitarbeiters des
Haushaltswarengeschafts nicht verifizieren, sondern nur so
weitergeben. Und, ach ja, ich koche seit Uber 15 Jahre mit
diesem Wok aus Eisen und lebe noch ..

Zutaten:

100 g Riesengarnelenschwanze

100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)
100 g Mungobohnenkeime

100 g Bambussprossen

= 2 Champignons

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL eingelegter, gruner Pfeffer

» 3 kleine LOoffel Shrimp-Sauce (fur Satayspiele)
=1 EL vietnamesische Fisch-Sauce

= Sesamol
= 120 g chinesische Nudeln

Zubereitungszeit: 30 min.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Shrimp-Sauce.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Fisch----Austernsaucen/Fischsauce--1A-Qualitaet-.html

Einige wichtige Zutaten fur die Chinapfanne .. bevor ich
die Nudeln und Miesmuscheln geordert hatte

Als erstes bereiten Sie die chinesischen Nudeln zu, da sie
erst gekocht und dann als Bratnudeln zubereitet werden sollen.
Erhitzen Sie ausreichend Wasser in einem kleinen Topf und
geben Meersalz hinzu. Garen Sie die chinesischen Nudeln nach
Anleitung. AnschlielBend erhitzen Sie Sesamdl im Wok, geben die
Nudeln hinzu und braten sie kraftig an. Herausnehmen und
warmstellen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Zutaten.jpg

Chinesische Bratnudeln im Wok

Waschen Sie die Riesengarnelenschwanze und dann die
Miesmuscheln unter flielBendem Wasser. Schalen Sie die beiden
Schalotten und die Knoblauchzehen und zerkleinern sie in grobe
Stucke. Die beiden Champignons in dinne Scheiben schneiden.

Meeresfruchte im Wok


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Bratnudeln.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Wok.jpg

Sesam6l im Wok erhitzen, als erstes die Riesengarnelenschwanze
hineingeben, dann die Miesmuscheln und etwas pfannenruhren.
Dann Zwiebeln, Knoblauch, Champignons und die eingelegten
Pfefferkorner. Schlieflich die abgetropften Mungobohnenkeime
und Bambussprossen hinzugeben. Weiterhin kraftig
pfannenruhren.

Meeresfruchte mit Gemuse im Wok

Mit der Shrimp-Sauce wurzen — Achtung, sie ist sehr scharf! —
und dann mit der Fisch-Sauce. Geben Sie dann eine Tasse Wasser
dazu, um die Sauce etwas zu verdunnen. Nachwirzen brauchen Sie
nicht mehr, die Saucen sind wlrzig genug, denn die Kombination
Fischsauce und Chili in asiatischen Gerichten entspricht der
Kombination von Salz und Pfeffer in deutschen Gerichten.

Die Bratnudeln in kleinen Schalchen anrichten und mit etwas
von dem Riesengarnelen-Miesmuschel-Gemuse-Gemisch und der
Sauce Ubergiefen.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Gemuese.jpg

Konigsberger Klopse mit
Krauterkartoffeln

Konigsberger Klopse, Krauterkartoffeln, viel weile
Sauce mit Kapern und Schnittlauch

Kéonigsberger Klopse sind eine ostpreullische Spezialitat aus
gekochten Fleischkldflen in weiBer Sauce mit Kapern. Das Rezept
ist fur zwei Personen.

Zutaten:

=250 g Rinderhackfleisch (oder auch Rinder-
/Schweinehackfleisch gemischt)

» 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 vertrocknete Schrippe
=1 EL scharfer Senf

=2 Eier

= eventuell Paniermehl


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/06/konigsberger-klopse-mit-krauterkartoffeln/
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=1 1 Gemusefond

 bei Bedarf:

=1 Zwiebel

=1 frisches Lorbeerblatt
=6 Pimentkdrner

= 2 Gewurznelken

= 30 g Butter

= 2 EL Mehl

= 100 ml trockener WeiBwein
= 100 ml Sahne

= 60 g Kapern

= 2 EL Kapernsud

= frische Petersilie

= frischer Schnittlauch
» frischer Thymian

= frischer Oregano

= Salz
= Pfeffer

= 5-6 groBe Kartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten



Die Fleischmasse flr die Konigsberger Klopse, ..

Zerteilen Sie die vertrocknete Schrippe in grobe Wirfel und
weichen sie in einer Schissel mit Milch ein. Schalen Sie die
Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden sie Kklein.
Driucken Sie die Schrippenwiurfel gut aus und geben sie zusammen
mit Zwiebel, Knoblauchzehen, Hackfleisch, Senf und den Eiern
in eine grolBe Schissel. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann mit
der Hand kraftig vermischen und durchkneten. Je nach
Konsistenz der Masse mussen Sie eventuell einige Essloffel
Paniermehl hinzugeben, da Sie aus dieser Masse die
Konigsberger Klopse formen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Fleischmasse_Koenigsberger_Klopse.jpg

.. geformt zu mehreren Klopsen ..

Erhitzen Sie den Gemusefond in einem groBen Topf. Formen Sie
aus der Hackfleischmasse Klopse und geben sie in den
Gemusefond. Wenn Sie einen sehr kraftigen Gemusefond haben,
brauchen Sie nichts weiter hinzugeben. Ansonsten geben Sie
noch eine Zwiebel, die Sie mit zwei Gewlrznelken spicken, die
Pimentkérner und das Lorbeerblatt hinzu. Die Klopse dann bei
geringer Temperatur ca. 15 Minuten koécheln lassen. Danach die
Klopse aus dem Gemusefond nehmen, warm stellen und den Fond
aufbewahren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Geformte_Koenigsberger_Klopse.jpg

. und im Gemlusesud gegart.

Schalen Sie wahrenddessen die Kartoffeln und garen sie 1in
einem Topf mit Salzwasser. Geben Sie in das Kochwasser viel
frische Petersilie, Schnittlauch, Thymian und Oregano im
Ganzen hinzu und kocheln die Kartoffeln damit. Vom
Schnittlauch ein wenig zum Garnieren des fertigen Gerichts
zuruckbehalten. Die Krauter nach dem Kochen wieder
herausnehmen.

Zerlassen Sie die Butter in einem grollen Topf und schwitzen
das Mehl unter Ruhren darin an. Geben Sie den WeiRwein, die
Sahne und 600 ml von dem Gemusefond, in dem Sie die
Konigsberger Klopse gegart haben, dazu. Gut verruhren und

alles ein wenig kocheln lassen. Geben Sie die Kapern, den
Kapernsud und die Kl6Be hinzu. Richten Sie die Salzkartoffeln
auf grollen Tellern an, geben von den Klopsen hinzu, dann viel
Sauce und garnieren alles mit kleingeschnittenem Schnittlauch.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Koenigsberger_Klopse_in_Bruehe.jpg

Lauwarmer Schnittbohnensalat
mit Wirsten

Lauwarmer Schnittbohnensalat mit Kohl- und
Schweinsbratwurst

Garen Sie die Schnittbohnen in einen groflen Topf mit kochendem
Wasser fur 30 Minuten. Schnittbohnen sind roh gegessen giftig,
so dass Sie sie erst gegart zu sich nehmen konnen. Nach 30
Minuten geben Sie die Schweinsbrat- und die Kochwurst in das
Kochwasser hinzu und garen beides 10 Minuten darin. Das Rezept
ist fur eine Person.

Zutaten:

= 500 g Schnittbohnen

=1 Schweinsbratwurst
= 1 Kohlwurst

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/03/lauwarmer-schnittbohnensalat-mit-wursten/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/03/lauwarmer-schnittbohnensalat-mit-wursten/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Schnittbohnensalat.jpg

=4 EL Crema di Balsamico bianco

« LTL Senf

=5 TL Honig

= 3—4 EL gewurztes Olivenol (z.B. mit Rosmarin, Knoblauch
und Chili)

= 2 EL Wasser

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungsart: 50 Minuten

Schalen Sie die Schalotte und die Knobauchzehen und
zerkleinern sie. Geben Sie sie in eine Schussel, darauf den
WeiBweinessig, ein wenig Senf und Honig, dazu das gewlrzte
Olivenol und schmecken das Dressing mit Salz und Pfeffer ab.
Geben Sie das Wasser zum Verdunnen des Dressings hinzu. Nehmen
Sie die Schnittbohnen aus dem Kochwasser heraus und richten
sie lauwarm im Ganzen an oder schneiden sie langs in feine
Streifen. Erhitzen Sie die beiden Wirste im Wasser nochmals,
schneiden sie 1in kleine Stucke und geben sie uber die
Schnittbohnen. Das Dressing dann daruber geben.

Perlhuhn mit WeiRkohl


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/02/perlhuhn-mit-weiskohl/

Perlhuhn mit WeiBkohl, Wirsten, Speck, Wurzel und
Gemusefond

Perlhihner sind von der Gattung her HUhner und somit so
ahnlich aufgebaut. Allerdings zeigt das Fleisch eines frischen
Perlhuhns schon von auBen einen deutlichen Unterschied zu
einem handelsliblichen Brathahnchen, da das Fleisch braun bis
graulich-schwarz erscheint. Zerteilt man ein frisches
Perlhuhn, sieht das Fleisch rot bis braun aus. Perlhihner
sollten geschmort und nicht gebraten werden, weil sie sonst
ein trockenes, zahes Fleisch bekommen. AuBerdem sollten sie
immer in letzter Minute zubereitet werden, denn lasst man sie
stehen oder warmt sie auf, wird ihr Fleisch hart.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Perlhuhn_gegart.jpg
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Ein heimiges Perlhuhn, © Wikimedia

Ich hatte ein Bio-Perlhuhn geliefert bekommen, das ca. 1,3-1,4
k wog. Preislich kostet so ein Perlhuhn auch schlappe € 20,-.
Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

1 Perlhuhn

7-8 Weillkohlblatter

200 g durchwachsener Speck mit Schwarte

1 Wurzel

1 Zwiebel

1 Gewlrznelke

3-4 Zweige frische Petersilie
4-5 Zweige frischer Thymian

2 frische Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Helmperlhuhn_Nimida_meleagris_090501_We_077.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/User:BS_Thurner_Hof

=1 Kohlwurst
=1 Schweinsbratwurst

=ca. 1-2 1 Gemusefond

= Meersalz
= Pfeffer
= 1-2 EL Schweineschmalz

» 1-2 Stengel frische Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 2 % Stdn.

Nehmen Sie von dem WeiBkohl 7-8 ganze Blatter. Erhitzen Sie
genlugend Wasser in einem Topf, geben die WeiBkohlblatter
hinein, so dass sie bedeckt sind und geben das Speckstuck mit
Schwarte hinzu. Etwa 15 Minuten kocheln lassen.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Perlhuhn_roh.jpg

Ein frisches Perhuhn mit auRerlich
grau-schwarzlichem Fleisch

Zerteilen Sie das Perlhuhn der Lange nach in zwei Teile und
wlrzen sie von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer. Erhitzen
Sie 2 EL Schweineschmalz in einem Brater und braten die beiden
Perlhuhnhalften jeweils auf beiden Seiten ca. 4-5 Minuten
kraftig an. Dann nehmen Sie sie heraus.

i Fer it

Ein zerteiltes, im Brater angebratenes Perlhuhn

Legen Sie die abgetrennte Speckschwarte in den Brater. Darauf
verteilen Sie % der WeiBkohlblatter, geben die beiden
Perlhuhnhalften und noch die ganze Wurzel, die geschalte
Zwiebel, die Sie mit der Gewurznelke spicken, die frischen
Krauter im Ganzen und die zwei Knoblauchzehen hinzu. Legen Sie
die Kohlwurst und die Schweinsbratwurst dazu, die restlichen %
der Kohlblatter daruber und fiullen alles mit genugend
Gemusefond auf, damit alles gut bedeckt ist. Erhitzen Sie den
Backofen auf 180 °C Umluft und schieben Sie den zugedeckten
Brater auf mittlerer Stufe hinein. Wenn der Gemisefond anfangt
zu kocheln, reduzieren Sie die Hitze auf 160 °C und lassen
alles ca. 1 % Stunden garen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Perlhuhn_angebraten.jpg

Danach nehmen Sie die WeiRkohlblatter heraus, richten sie auf
groBen Tellern an und legen jeweils eine Perlhuhnhalfte
darauf. Dazu legen Sie je eine Halfte der Kohl- und
Schweinsbratwurst — kleingeschnitten oder im Stuck —, des
kleingeschnittenen Specks und einer in Scheiben geschnittenen
halben Wurzel dazu. Eventuell geben Sie noch etwas von dem
Fond dazu. Mit frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Meilne kulinarischen
Inspirationsquellen

Inspirationsquelle Nr. 1: Gewiirzregal

5

Inspirationsquelle Nr. 2: Asiatische Saucen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/30/meine-kulinarischen-inspirationsquellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/30/meine-kulinarischen-inspirationsquellen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Gewürzregal.jpg

Inspirationsquelle Nr. 3: Krauterboard am Fenster


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Asiatische_Saucen.jpg
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Kraeuterboard.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Spirituosen.jpg

Gebratene Wachteln im
Speckmantel auf Croiltons

Gegarte Wachteln mit Bratenfond, Croltons und
Speckscheiben

Wachteln aus freier Wildbahn sind heutzutage nur noch sehr
schwer zu bekommen. Die meisten Wachteln, die man hierzulande
kaufen kann, sind aus Zuchtbetrieben und vorwiegend aus
Frankreich. Vermutlich mussen Sie sie bei Ihrem Schlachter
auch vorbestellen, weil nicht jedes Geschaft Wachteln in ihrem
Sortiment fuhrt. Wachteln haben im Vergleich zu einem
Brathahnchen eine Masse von etwa 1:3. Somit konnen Sie bei den
Wachteln nicht mit sehr viel Fleisch rechnen, 2 Wachteln fur
eine Person haben gerade mal ein Gewicht von ca. 350 g.
Wachteln schmecken ein wenig wie normales Huhnchenfleisch,
haben aber einen eigenen, kraftigen Geschmack, der in Richtung
Wild geht. Das Rezept ist fur eine Person.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/30/gebratene-wachteln-im-speckmantel-auf-croutons/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/30/gebratene-wachteln-im-speckmantel-auf-croutons/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Wachteln_gegart.jpg
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Die Hauptdarsteller des Schauspielstlcks ..
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Zutaten:

= 2 Wachteln

» 4 Scheiben durchwachsener Speck

=1 Schrippe (oder auch WeiBbrot)

= 2 EL Geflugel-, Gemisefond oder trockener Weilwein
=2 cl Weinbrand

= Salz

» Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Wachteln.jpg
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. und bridiert mit Holzzahnstochern.

Wirzen Sie die beiden Wachteln von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer. Dann umwickeln Sie jede Wachtel mit zwel
Speckscheiben an der Brust und den Beinen und bridieren sie
mit zwei Holzzahnstochern. Erhitzen Sie den Backofen auf 180
°C Umluft. Zerlassen Sie Butter in einer kleinen Pfanne. Geben
Sie die beiden Wachteln in einen kleinen Brattopf oder
eventuell auch einen Brater und UbergieBen sie mit der
zerlassenen Butter. Dann zugedeckt in den Backofen geben und
30 Minuten garen lassen.

Wahrenddessen schneiden Sie die Schrippe in kleine Stucke. In
einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und die Schrippensticke
in der Butter zu Crolitons anbraten. Am besten ist es, wenn Sie
vorsorglich 2 Schrippen kaufen, denn die Schrippensticke
nehmen schnell Farbe an, braten kross an und bevor man es sich
versieht, hat man plotzlich verbrannte, schwarze Cro(tons. Da
ist es gut, wenn man noch eine Schrippe in Vorrat hat, um
genigend Crolitons zu braten.

Nehmen Sie die beiden Wachteln aus dem Brattopf und wickeln
die Speckscheiben ab. Richten Sie die Wachteln auf einem


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Wachteln_bridiert.jpg

groBen Teller an, daneben die Croltons, auf die Sie die
Speckscheiben legen. Loschen Sie mit etwas Fond oder auch
WeiBwein die Bratreste im Brattopf ab, geben den Weinbrand
hinzu, lassen alles ein wenig kocheln, damit sie etwas
abbinden und schmecken mit Salz und Pfeffer ab. Ist der
Geschmack zu konzentriert, verlangern Sie die Sauce mit etwas
Wasser. Geben Sie die Sauce uber die beiden Wachteln, nicht
jedoch Uber die Crolitons, diese wiirden dadurch nur aufweichen
und ihre Knusprigkeit verlieren.

Brotsuppe mit Shiitakepilzen

Brotsuppe mit Shiitakepilzen mit Schnittlauch garniert

Eigentlich wird Brotsuppe mit vertrocknetem Schwarzbrot
zubereitet. Ich hatte allerdings nur zwei vertrocknete
Mohnbrotchen und eine Schrippe zur Verflugung. Aber auch damit
lasst sich eine leckere Brotsuppe zubereiten. Das Rezept ist


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/28/brotsuppe-mit-shiitakepilzen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Brotsuppe.jpg

fur zwel Personen.
Zutaten:

= 3 Schrippen
= eine Handvoll getrocknete Shiitakepilze

Wurzel

Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauchzwiebeln
Lorbeerblatter

n
N N W= =

=1 1 Gemusefond

= 100 ml Sahne

= 1 Schuss Balsamico di Crema bianco
=2 Eigelb

=2 TL Oregano
= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Schnittlauch

Vorbereitungszeit: 2 Stdn. | Zubereitungszeit: 30 Min.

Zerkleinern Sie die vertrockneten Schrippen mit einem
Brotmesser in kleine Stucke und weichen sie in einer Schissel
mit ausreichend Wasser fur ca. 2 Stunden ein. Geben Sie eine
Handvoll getrocknete Shiitakepilze mit etwas Wasser 1in eine
kleine Schussel und weichen sie ebenso lang ein.

Danach nehmen Sie die Shiitakepilze aus dem Einweichwasser und
braten sie in einer kleinen Pfanne in Butter an. Dann salzen
und pfeffern. Warm stellen.

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
sie und die Wurzel und Lauchzwiebeln klein. In einem grolsen
Topf Butter erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Geben Sie



auch die Lorbeerblatter dazu. Das Ganze 10-15 Minuten ein
wenig anbraten. Danach die Lorbeerblatter wieder herausnehmen.
Geben Sie dann den Gemusefond und die eingeweichten Schrippen
mit dem Einweichwasser hinzu. Wirzen Sie mit dem getrocknetem
Oregano. Dann lassen Sie alles flur ca. 10-15 bei kleiner Hitze
kdocheln.

PiUrieren Sie das weichgegarte Gemuse und die Schrippen mit
einem Plrierstab in dem verwendeten Topf klein, jedoch nicht
zu fein, damit noch etwas Konsistenz vorhanden ist. Einen
Schuss WeiBweinessig hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Geben Sie dann die Sahne hinzu und rudhren ein
Stuck Butter unter. Schmecken Sie die Suppe nochmals ab. Wenn
Sie relativ viel Einweichwasser mit den Schrippen hinzugegeben
haben, mussen Sie entweder kraftig mit Salz und Pfeffer
nachwirzen, die Suppe ein wenig kocheln und reduzieren lassen
oder doch noch notfalls mit einem Bruhwirfel nachhelfen. Dann
die Suppe vom Herd nehmen. Verruhren Sie die beiden Eigelb in
der Suppe zum Legieren.

Erhitzen Sie die Shiitakepilze nochmals und braten sie dann
braun und Kkross.

Richten Sie die Suppe in tiefen Suppentellern an, geben die
Shiitakepilze in die Mitte der Suppe und garnieren sie mit
frischem Schnittlauch.

Parmesan-Frikadellen mit
Kartoffelrostis


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/26/parmesan-frikadellen-mit-kartoffelrostis/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/26/parmesan-frikadellen-mit-kartoffelrostis/
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Parmesan-Frikadelle mit Kartoffelrostis

Dies ist ein einfaches, schnelles und leckeres Gericht. Das
Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten fiir die Parmesan-Frikadellen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 50 g geriebener, frischer Parmesan

=1 rote thailandische Chilischote

=1 EL scharfer Senf

=1 EL Paniermehl oder auch Semmelbrosel
=2 Eier

=1 EL Pul Biber
= Salz
« Pfeffer

= Zutaten fur die Kartoffelrostis:

= 8 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/01/Frikadellen_Kartoffelroestis.jpg

= Salz
= Pfeffer
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fleischmasse fir die Parmesan-Frikadellen

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
sie mit der Lauchzwiebel klein. Geben Sie alles in eine
Schissel. Reiben Sie den Parmesankase auf einer groben
Kichenreibe klein. Geben Sie ihn mit dem Paniermehl hinzu.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann geben Sie noch den
Pul Biber und den Senf hinzu. Zum Schluss das gemischte
Hackfleich. Alles gut verruhren. Sie konnen die Masse ruhig
roh probieren, ob sie gut genug gewlrzt ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/26/parmesan-frikadellen-mit-kartoffelrostis/fleischmasse/
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Geriebene und gewlrzte Kartoffeln fur die
Kartoffelrdstis

Dann zerreiben Sie die geschalten Kartoffeln auf einer groben
Kichenreibe klein. Wirzen Sie die geriebenen Kartoffeln mit
Salz und Pfeffer und mischen alles. Bei den geriebenen
Kartoffeln mussen Sie sich mit der Zubereitung etwas beeilen,
denn die geschalten und nun zerriebenen Kartoffeln oxidieren
mit dem Luftsauerstoff recht schnell und werden dann
unansehnlich braun.

Erhitzen Sie Ol in einer groRen Pfanne. Formen Sie aus der
Fleischmischung kleine Kugeln, die sie in die Pfanne geben und
leicht andrucken. Geben Sie ebenso von der geriebenen
Kartoffelmasse hinzu, die sie mit einem Pfannenwender flach
dricken. Alles zusammen einige Minuten anbraten, dann wenden
und fertig garen, bis alles schon braun und kross ist.

Auf Tellern anrichten und mit kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Am kommenden Tag sollten sollten Sie vorsichtig sein: Sie
werden ,Rasierklingel pinkeln“, denn der Bestandteil der


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/26/parmesan-frikadellen-mit-kartoffelrostis/kartoffeln_gerieben/

Chilischote und des Pul Bibers — das Capsaicin — geht in den
Urin Uber und .. es brennt. Das ist aber nicht schadlich,
sondern reinigt den Korper und kraftigt das Immunsystem. ;-—)



