Gegrillte Schweilnenieren mit
Shiitake-Pilzen, Pommes
frites und BBQ-Sauce

Nieren kann man gut grillen. Dazu wurzt man sie nur mit Salz
und Pfeffer. Und grillt sie auf jeder Seite nur eine Minute
kross an. Dann nimmt man die Grillpfanne vom Herd, deckt die
Nieren mit einem Deckel ab und lasst sie einige Minuten
nachgaren. Die Nieren gelingen auf diese Weise sehr gut, sie
sind innen fast durchgegart, jedoch noch ein klein wenig rosé
und somit medium. Man verhindert dadurch, dass sie komplett
durchgaren und dann trocken schmecken.

Als Beilage gibt es zweierlei aus der Fritteuse. Einmal
normale Pommes frites als Tiefkuhlware. Und dann noch frische
Shiitake-Pilze, die einfach nur frittiert und wie die Pommes
frites auch gesalzen werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/05/gegrillte-schweinenieren-mit-shiitake-pilzen-pommes-frites-und-bbq-sauce/

Die Nieren bekommen noch eine besondere Wiurze, und zwar
Krauterbutter. Und etwas rauchige Barbecue-Sauce, in die man
die Nierenstlucke tauchen kann. Gut auch als Wirze fur die
Pommes frites.

Fur 2 Personen:

= 4 Schweinenieren (800 g)

= 300 g Shiitake-Pilze (2 Packungen a 150 g)
= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

= BBQ-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.

Nieren auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wurzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.



Pilze darin zwel Minuten frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und salzen. Warmhalten.

Pommes frites vier Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Nieren
darin auf jeder Seite eine Minute kross angrillen. Pfanne vom
Herd nehmen, einen groBen Topfdeckel uUber die Nieren legen und
einige Minuten nachgaren und durchziehen lassen.

Jeweils zwei Nieren auf einen Teller geben. Auf jede Niere
eine Scheibe Krauterbutter geben. Jeweils einen Klecks BBQ-
Sauce auf den Teller dazugeben.

Pilze auf die beiden Teller verteilen.

Pommes aus der Fritteuse nehmen, auf ein Kuchenpapier geben,
abtropfen lassen, salzen und dann ebenfalls auf die beiden
Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Beerenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/03/beerenkuchen/

Mit dem Sommer kommen auch die frischen Obstsorten wieder in
die Auslagen der Discounter und Supermarkte. In diesem Fall
habe ich zu Erdbeeren und Himbeeren gegriffen.

Obwohl ich bei diesem Kuchen mit Gelatine arbeite, habe ich
fur die Fullmasse keine zusatzlichen Milchprodukte wie Quark,
Frischkase, Joghurt oder Skyr verwendet. Und somit nicht wie
bisher des o6fteren eine machtige, kompakte Torte zubereitet.

Dieser Kuchen, und deswegen heillt er auch so, kommt dagegen
eher sehr dunn daher und erinnert eher an eine Tarte.

Die Fullmasse besteht daher auch nur aus den geputzten und
purierten Erdbeeren und Himbeeren. Und aus Gelatine fur
Stabilitat.

Fir den Boden habe ich dieses Mal zu Butterkeksen und nicht zu
Toastbrotwirfeln gegriffen, denn die Kekse bringen noch eine
gewisse Sulle mit, und der Boden wird auch nicht so dick.

Alles in allem ein fur die Jahreszeit herrlich passender und



wohlschmeckender Kuchen.

Den Versuch, den Kuchen noch zusatzlich mit Puderzucker zu
bestauben, konnen Sie unterlassen. Der Kuchen ist so feucht,
dass der Puderzucker sofort aufgesogen wird und zerlauft.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
= 140 g Himbeeren (1 Schale)
» 6 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Boden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/

Obst putzen, in eine Kiuchenmaschine geben und zu Mus purieren.
Mus in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdriucken, nach und nach zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Beerenmus auf den Boden in der Backform gieflen und gut
verteilen.

Kuchen mindestens vier Stunden, besser noch uber Nacht, im
Kihlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Kuchen auf
eine Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Castellane mit Kapern-
Limetten-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/02/castellane-mit-kapern-limetten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/02/castellane-mit-kapern-limetten-pesto/

Es freut mich, dass ich hier ein veganes Rezept mit Ihnen
teilen kann. Denn alle verwendeten Produkte sind tatsachlich
frei von tierischen Zutaten und somit komplett vegan. Und das
Gericht schmeckt! Was denn sonst?

Das Pesto enthalt vor allem viele Kapern und dann
Limettenschalenabrieb und -saft. Dazu noch etwas Knoblauch,
Olivenol, veganen Kase und Nisse. Gewlurzt wird nur ganz
sparsam mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Die Pasta ist echt italienische Pasta, und zwar die Sorte
Castellane. Hat man nicht immer vorratig, aber sie ist sehr
lecker und schmackhaft. Sie konnen problemlos auf eine andere
Pastasorte ausweichen.

Fur 2 Personen:

= 2 EL Cashewnusse
=2 EL Kapern (Glas)
=2 Limetten

= 2 Knoblauchzehen



» grobes Meersalz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= eine Portion frische Petersilie

= Olivenol

=20 g frisch geriebener, veganer Hartkase
= 350 g Castellane

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.
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Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Petersilie kleinwiegen.

Limettenschale auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
abreiben. Limetten auspressen und Saft dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.



Eine groRe Portion Ol in einem Topf erhitzen.

Knoblauch, Nusse und Kapern darin kurz anschwitzen.
Petersilie, Limettenabrieb und -saft und Kase dazugeben.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Pesto mit dem Purierstab fein purieren. Pesto abschmecken.

Pasta durch ein Kuchensieb abschutten, dabei Kochwasser 1in
einer Schale auffangen.

Pesto bei Bedarf mit einigen Essloffeln des Kochwassers
verlangern.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen. Mit Kase
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Beendigung meines Foodblog-
Events Zum 10-jahrigen
Jubilaum



https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/01/beendigung-meines-foodblog-events-zum-10-jaehrigen-jubilaeum/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/01/beendigung-meines-foodblog-events-zum-10-jaehrigen-jubilaeum/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/01/beendigung-meines-foodblog-events-zum-10-jaehrigen-jubilaeum/

Ich beende wie angekundigt heute mein Foodblog-Event zum 10-
jahrigen Bestehen meines Foodblogs.

Leider hat am Event niemand teilgenommen!

Gegrillte Rinderherz-Steaks
mit Kartoffel-Wedges

Schnell zubereiteter Teller

Ein Rezept aus der Grillpfanne respektive dem Backofen und der
Fritteuse.

Rinderherz kann man gut wie gewOhnliche Rindersteaks in der
Grillpfanne grillen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/30/gegrillte-rinderherz-steaks-mit-kartoffel-wedges/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/30/gegrillte-rinderherz-steaks-mit-kartoffel-wedges/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1608-scaled.jpg

Das Herz ist ja auch ein Muskel, ahnlich wie das Muskelfleisch
bei Rumpsteak oder Filetsteak. Nur ist Herz sehr viel fester
und kompakter, man kann also nicht gerade sehr zartes Fleisch
erwarten.

Aber diese Garmethode bringt eigentlich die bislang besten
Erfolge. Zuerst nur kurz, eine Minute auf jeder Seite,
angrillen, fur Rostspuren.

Dann ab mit der Pfanne und den Steaks in den Backofen bei 180
°C. Und dort nochmals 6 Minuten nachgaren lassen. Je nach
Dicke der Rinderherz-Steaks erzielt man damit leicht rare
gegartes Fleisch, oder auch leicht medium gegartes Fleisch.
Auf alle Falle jedoch exzellent gegart und sehr schmackhaft.

Als Beilage gibt es der Einfachheit halber ein
Tiefkuhlprodukt, und zwar Kartoffel-Wedges.

Diese werden einfach nur in der Fritteuse frittiert.
Die Zubereitungszeit ist somit wirklich duBerst kurz.
Fur 2 Personen:

= 4 Rinderherz-Steaks (a 200 g)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel

» Paprikapulver

= 2 Portionen Kartoffel-Wedges (TK-Ware)
= Sonnenblumenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8 Min.



Kross gegrillt bzw. frittiert

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Backofen auf die gleiche Temperatur Ober-/Unterhitze erhitzen.
Steaks auf jeder Seite mit den vier Gewlrzen wirzen.

Ol in einer Grillpfanne bis zum Rauchen erhitzen. Steaks auf
jeder Seite nur eine Minute angrillen. Grillpfanne auf
mittlerer Ebene fur sechs Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Wedges in der Fritteuse vier Minuten frittieren.
Wedges auf ein Kuchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Grillpfanne aus dem Backofen nehmen. Jeweils zwei Steaks auf
einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1609-scaled.jpg

Herzhafte Spitzkohl-Tarte

Haben Sie auch manchmal Gemise vorratig, aber es fallt Ihnen
kein geeignetes Rezept ein, um das Gemluse entweder als
Hauptzutat oder eben als Beilage zuzubereiten und zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet. Also nicht suB und fruchtig, also mit Obst.
Sondern eben mit dem vorratigen Gemuse. Und dann auch noch
schon gewlrzt.

Als Boden eignet sich fur eine solche herzhafte Tarte am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mirbeteig wie 1in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/

Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flussigkeit, wird er zuerst etwas
vorgegart.

Als Gewlrze kommen Salz und weiler (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverstandlich eine gute Menge an verdauungsforderndem
Kimmel.

Bereiten Sie sich vor auf eine pikante, wlrzige und sehr
frische Kohl-Tarte!

Fur den Boden:

= Grundrezept

Flur die Tarte:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

= 1 ganzer Spitzkohl
= Salz

= weiller Pfeffer

=1 TL Kimmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Schmackhaft, mit ein wenig Kummel
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schussel geben. Wasser in einem sehr grollen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Kichensieb abschitten, in eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kohl auf dem Mirbeteig in der Backform verteilen.
Kimmel Uber den Kohl verteilen.

Eierstichmasse dariber gieBen und verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Stiuckweise anschneiden wund servieren. Guten
Appetit!



Schweinebauch-Rolle mit
grunem Spargel und gelbem
Reis

Spargel, egal ob grun oder weils, kann man auch gut in voller
Lange als Fullung fur eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dinne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.

Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, in
der man einen guten Schluck Weillwein erhitzt hat und lasst sie
im Dampf einige Zeit garen.

Fir einige RoOstspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefarbt wird.

Flir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
= 500 g gruner Spargel

= Soave

 Fleisch-Gewlrzsalz

= 8 EL Langkornreis

=1 Tasse Wasser

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Sonnenblumendl

= 6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
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Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kraftig mit dem Fleisch-
Gewurzsalz wurzen.



Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) fur Rostspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkihlen lassen.
Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und
15 Minuten bei geringer Temperatur garen. Moglichst alles
Wasser aufsaugen bzw. verkochen 1lassen. Danach Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch langs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Halfte des Spargels darauf
legen. Spargel salzen. Schweinebauchscheiben zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Schweinebauch-Rollen hineingeben und zugedeckt 12 Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu formen (z.B. ein Eiskugelhandgerat) und jeweils zwel
Halbkugeln schon auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils eine Schweinebauch-Rolle dazugeben. Zahnstocher vor
dem Servieren nicht entfernen, sonst fallt die Rolle
auseinander.

Wirzige Weillwein-Sauce uber die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!



Erdbeertorte

Kompakte und fruchtige Torte

Ganz passend zum Sommerbeginn und somit zur warmen Jahreszeit
gibt es auch wieder frisches Obst bei Discounter und
Supermarkt. So auch frische Erdbeeren.

Diese werden als erstes einmal zu einer leckeren, fruchtigen
und leicht suBen Torte verarbeitet.

Hauptzutat fur die Fillmasse ist 1 kg Naturskyr, die Torte
wird also fest und kompakt.

Aber eben durch die purierten Erdbeeren sehr fruchtig.

Und ein wenig zusatzliche SuBe liefert der Vanillezucker, vor
einigen Wochen aus leeren Vanilleschoten und Zucker in einem
Vorratsglas selbst hergestellt.

Und eine kleine Geschmacksbeigabe in Form von Kakao bekommt


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/27/erdbeertorte/

die Torte dann noch durch das Topping.
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
= 500 g Erdbeeren

=2 EL (echter) Vanillezucker

= 15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= etwas Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit mind. 4
Stdn.

h

Mit Kakao leicht bestaubt

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.


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

Erdbeeren putzen und in eine Schussel geben. In einer
Kichenmaschine fein zu Mus purieren.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Erdbeermus in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdruiucken, zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Skyr nach und nach ebenfalls dazugeben und auch gut
verquirlen.

Zucker dazugeben und vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giefen und
verteilen.

Mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht, im Kuhlschrank
erharten lassen.

Kakao in ein feines Kilchensieb geben und vorsichtig Uber der
Torte verteilen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Biomilchreis mit Vanille,
Kardamom und Kakao


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/26/biomilchreis-mit-vanille-kardamom-und-kakao/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/26/biomilchreis-mit-vanille-kardamom-und-kakao/

Ganz leicht mit Kakao bestaubt

Haben Sie schon einmal Biomilchreis ausprobiert? 1In
Buttermilch statt normaler Milch gegart? Der Milchreis bekommt
dadurch eine leicht sauerliche Note, was aber sehr gut
schmeckt.

Und zwei wichtige Gewlrze kommen in den Milchreis hinzu.
Echtes Vanillemark. Und frischer Kardamom. Die beiden Gewlrze
verleihen dem Milchreis eine leicht fruchtige Note.

AbschlielBend erhalt der Milchreis noch eine kleine Bestaubung
mit Kakao, nicht zu viel, damit der Geschmack des Milchreises
und der Gewlirze nicht Ubertont wird. Aber doch viel genug, um
einen weiteren Akzent als Gewlirz zu setzen.

Ubrigens, wenn der Milchreis doch die komplette Buttermilch
beim Garen aufgesogen hat, geben Sie einfach noch einen
kleinen Schuss (Butter-)Milch dazu und erhitzen Sie das Ganze
nochmals. Damit stellen Sie sicher, dass Sie kein trockenes
Milchreis-Dessert servieren, sondern ein schon schlotziges



Dessert, wie es sein soll.
Fliir 2 Personen:

= 125 g Biomilchreis

= 500 ml Buttermilch

 Mark einer halben Vanilleschote
» 6 Kardamomkapseln

=1 TL Kakao

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Vanille, Kardamom und Kakao

Milch in einem Topf erhitzen. Eine Prise Salz hineingeben.
Milchreis dazugeben, alles gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Der Milchreis
soll fast die ganze Buttermilch aufsaugen.

Wahrenddessen Vanilleschote 1langs aufschneiden, mit dem
Messerrucken das Mark herauskratzen und zum Milchreis geben.



Kardamomkapseln aufbrechen, nur die schwarzen Samen verwenden,
in einen MoOrser geben und fein morsern. Ebenfalls zum
Milchreis geben.

Milchreis gut mit den Gewlrzen vermischen.

Nach dem Garen Reiskorner prufen.

Milchreis auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Leicht mit dem Kakao mit einem kleinen Kuchensieb bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Kutteln mit
Bratkartoffeln



https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwabisches Gericht.
Es wird besonders gerne wahrend der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr uber immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
»Kutteln”, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie ,Pansen”
oder dergleichen.

Kutteln oder Pansen 1ist der gut gereinigte Magen des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weill oder leicht graulich, in Supermarkten oder
beim Schlachter.

Kutteln werden vor der eigentlichen Zubereitung mehrere
Stunden in GemlUsebrihe gar gekocht. Dann kann man sie
weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept flUr sauere
Kutteln stief ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln als Beilage serviert werden. Mir erschliel3t
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, Klo6Ben,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschlieBe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Fur 2 Personen

= 500 g Kutteln (3-4 Stunden in Gemlusebruhe vorgegart)
= 10 Kartoffeln
= 2 grolle Zwiebeln



=1 1/2 EL Mehl

= 300 ml Gemusebruhe

= 100 ml Merlot

=mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
= 3—4 EL Tomatenmark

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Leckere Kutteln

Kartoffeln schalen und in eine Schussel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und erkalten
lassen. Dann quer in dunne Scheiben schneiden und in die

Schussel zurlckgeben.



Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dunsten. Mehl daruber stauben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemusebrihe und dem Rotwein abldschen
und eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu die Sauce Kkurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit
einem Schneebesen etwas verquirlen, damit das Mehl Kkeine
Klimpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wlrzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf
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Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse
Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzosischen Kiuche — und
das ist bekanntermaBen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grindliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fur sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
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groBen Portion Butter und einigen Gewldrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Flir das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E

-

Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln
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lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeer-Torte
mit Quark
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Im Gegenlicht ..
Ich habe aus einer Zubereitung einer Torte vor kurzem gelernt.

Verwendet hatte ich flir die Fullmasse keine festeren Zutaten
wie Quark oder Frischkase. Sondern Buttermilch. Und fur diese
fliussige Zutat war dann die Menge der verwendeten Gelatine zu
wenig. Die Torte hatte keinen Stand und Festigkeit.

Fir dieses Rezept verwende ich zwar festeren Skyr als
Hauptzutat der Fullmasse. Aber auch fir Fruchtigkeit und SiBe
flussigen Sirup aus schwarzer Johannisbeere.

Zusammen ergibt das eine Fullmasse von 1,7 kg, so sollten es
auch 17 Blatt Gelatine sein. Ich bin den sicheren Weg gegangen
und habe 2 Blatt Gelatine mehr verwendet. Wegen des grolSen
Anteils der flussigen Zutat des Sirups.

Und so gelingt die Torte auch gut. Ist schmackhaft, suBf und
lecker und hat einen guten Geschmack nach Johannisbeere.

Fir den Tortenboden:
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= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
» 1 Flasche Schwarzer-Johannisbeer-Sirup (0,7 1)
= 19 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Lecker, sufs und fruchtig

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in eine Schissel mit kaltem Wasser geben.
Sirup in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in den Sirup
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Skyr nach und nach dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
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Fiullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser uber Nacht, im Kuhlschrank
erharten lassen.

Torte herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen. Torte
auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Bratwirste mit
Bratkartoffeln

Einfaches, leckeres Gericht
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Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Mannern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.

Mit vielen Roststoffen und Wirze. Knackig und kross.
Viel mehr kann man dazu nicht sagen.

Fur 2 Personen:

= 10 Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g)
= 10 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwirste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.
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Jeweils 5 Wurste auf einen Teller geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Vollkorn-Pasta
Bolognese

Ein exzellentes Pastagericht
Eine kleine Abwandlung einer Spaghetti Bolognese.

Zum einen, weil ich keine Spaghetti mehr vorratig hatte und
stattdessen Penne Rigate verwendet habe. Noch dazu sind es
Vollkornnudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/21/vegane-vollkorn-pasta-bolognese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/21/vegane-vollkorn-pasta-bolognese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1747.jpg

Dann hatte ich vegane Zutaten zuhause und dachte mir, dann
kann ich das Gericht gleich vegan zubereiten.

Und es gelingt sehr gut. Das ist ein Beispiel fir ein wirklich
exzellentes, sehr schmackhaftes Pastagericht, vegan hin oder
her. Nachkochen!

Flir 2 Personen:

» 250 g veganes Hackfleisch

= 100 g geriebener, veganer Hartkase
= 400 ml passierte Tomaten

=2 rote Chilischoten

= Salz

= Zucker

= Olivenol

» 350 g Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 9 Min.

Mit veganem, geriebenem Kase
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Chilischoten putzen und quer kleinschneiden.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 9 Minuten garen.
Parallel dazu 01 in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch darin einige Minuten kross anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit den Chilischoten, Salz und einer Prise Zucker gut wlrzen.

Den Kase bis auf einen kleinen Teil fur das Garnieren des
Gerichts dazugeben.

Alles gut vermischen und etwas koécheln lassen.
Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Kichensieb geben.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas geriebenem Kase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Maccronelli mit veganer
Raucherlachs-Sahne-Sauce

Ich habe mal wieder etwas ausprobiert und getestet. Ich habe
zwel Packungen Raucherlachs gekauft. Fur eine schéne Sauce mit
Creme-fraiche fiir Pasta.
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Mit schlotziger Sauce

Das Besondere an dem Raucherlachs ist, dass es kein Fisch ist.
Sondern es 1ist ein veganer Raucherlachs, der aus Algen
hergestellt ist.

Der Raucherlachs sieht aus wie Raucherlachs, er hat also die
bekannte rotliche Farbe. Und er schmeckt auch ahnlich wie
Raucherlachs.

Veganer konnen sich damit also durchaus auch einmal eine
fischige Sauce mit Pasta zubereiten, ohne zu sundigen.

Aber im Grunde frage ich mich mal wieder, braucht man das?
Warum ein Raucherlachs-Ersatz? Genauso wie der Schnitzel-,
Geschnetzeltes- oder Frikadellen-Ersatz aus veganen Zutaten?
Warum nennt man diesen veganen Raucherlachs, um bei diesem
Beispiel zu bleiben, nicht einfach Algenschnitte,
Algengeschnetzeltes oder Algenstreifen? Warum muss hier immer
der Ersatz zum Fleisch erfolgen? Das 1ist nicht notwendig.
Veganer, benennt Eure Produkte mit einfachen, passenden
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Begriffen und zeigt nicht immer au den Fleischersatz. Lasst
Fleisch Fleisch sein und benennt die veganen Produkte eben
anders. Denn die fur die Wurze der Sauce verwendeten
Hefeflocken — eine Grundzutat der veganen Kiuche fur Wirze in
Saucen, Suppen und anderen Speisen — heiBt ja auch nicht
Fleischfond-Ersatz oder ahnliches. Sondern eben so, wie sie
sind, Hefeflocken.

Geschmeckt hat der Lachs in der Sauce recht gut. Das Rezept
ist also empfehlenswert und Sie sollten es sich einmal
zubereiten.

Flir 2 Personen:

= 200 g veganer Raucherlachs (2 Packungen a 100 g)
» 4 Knoblauchzehen

 Margarine

= 2 EL Hefeflocken

= 200 ml vegane Creme fraiche (oder Sahne)

= 350 g Maccronelli

» 10 EL des Kochwassers der Pasta

= Salz

= veganer Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.



Auch diesen Lachsersatz braucht es nicht fur mich ..

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Lachs in kurze, schmale Streifen schneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten al dente kochen.

Parallel dazu Margarine in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin andunsten.

Lachs dazugeben und etwas mit anbraten.

Mit Creme fraiche und dem Kochwasser abldschen.
Hefeflocken dazugeben. Salzen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Kichensieb abgieRen.
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Pasta in die Pfanne zur Sauce geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Kase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit
geschmorten Cherry-Tomaten 1in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
auf Langkornreis

Eine schone Kreation mit Hahnchenlebern.
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Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger Pfeffer 1ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette hinzu. Und
Balsamicoessig und Zucker sullen die Sauce ganz leicht.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die Lebern zum Schluss nur kurz, also wenige Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Schalotten

= 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
= 1 Vanilleschote

=1 Limette

=4 EL brauner Zucker
= 4 EL Balsamicoessig
= grobes Meersalz

= Salz

= 0livenodl

=1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden.

Lebern grob zerkleinern
Tomaten vierteln.
Szechuanpfeffer in einem Morser fein reiben.

Vanilleschote langs halbieren, dann mit einem Messerricken das
Mark herausschaben.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kodcheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen.
Zucker dazugeben.

Mit dem Essig abloschen.
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Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten
andunsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette wdrzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemuse und der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



