Minestrone

Italienischer Klassiker

Minestrone ist ein italienischer Klassiker und eigentlich
nichts anderes als eine frisch zubereitete Gemusesuppe, mit
Gemusefond und frischem Gemise.

Man macht es sich am einfachsten, wenn man fur die Bruhe
frisch zubereiteten, portionsweise eingefrorenen Gemusefond
verwendet.

Und fir die weiteren Zutaten einfach kleine Portionen von dem
Gemuse, das man gerade vorratig hat.

Es gibt meines Wissens keine vorgeschriebenen Zutaten fur die
Suppe, also bestimmtes Gemuse.

Fur 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/28/minestrone-2/

= Salz
 Pfeffer
= Petersilie

Eine kleine Portion von:

» Spaghetti

= Kartoffeln

= WeiBkohl

= Wurzel

= Lauch

= Paprika

» Tomate

» Zwiebel

= Grune Bohnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Pasta in kleine Teile zerbrechen.



Fond in einem Topf erhitzen, Zutaten dazugeben und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Suppe salzen, pfeffern und abschmecken.
Petersilien kleinwiegen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-0Oberkeulen mit Baby-
Spinat

Mit leckerer, wlrziger Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel.

Da Hahnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Oberkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Vor dem Garen der Oberkeulen mariniere ich sie noch eine
Stunde in etwas heller Soja-Sauce, die ich dann auch beim
Garen fur Wurze und etwas Sauce mit in die Pfanne gebe.

Zum Baby-Spinat passen natiurlich auf alle Falle noch
Schalotten und Knoblauch, die ich aber schon beim Anbraten der
Oberkeulen mit in die Pfanne gebe und mit anbrate.

Fur 2 Personen:

» 800 g Hahnchen-0Oberkeulen (2 Packungen a 3 Stiick)
= 200 g Baby-Spinat

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= helle Soja-Sauce

= Chenin blanc

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.



Oberkeulen auf allen Seiten mit der Soja-Sauce wurzen und eine
Stunde darin marinieren.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Butter in zweli Pfannen mit Deckel erhitzen.

Oberkeulen im Kreis weit auBen in die Pfannen legen. Marinade
mit in die Pfannne geben. Schalotten und Knoblauch jeweils auf
die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.

Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen. In der
Halfte der Garzeit mit etwas WeiBwein abloschen.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Spinat auf die beiden
Pfannen verteilen und zugedeckt kurz garen lassen. Spinat
dabei mit den Schalotten und dem Knoblauch vermischen.

Jeweils drei Oberkeulen auf einen Teller geben. Spinat auf die
beiden Teller verteilen.



Sauce mit dem Essloffel auf die Oberkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Unterkeulen mit
Kirschtomaten

Saftige Unterkeulen

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel. Ohne Zugabe von Flussigkeit.

Da Hahnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Unterkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/

saftig. Wie sie eben sein sollen.

Die Kirschtomaten platzen beim Garen auf, die Flussigkeit
sammelt sich auf dem Boden der Pfannen und ergibt somit einen
leckeren Sud.

Fur 2 Personen:

» 800 g Hahnchen-Unterkeulen (2 Packungen a 5 Stiick)
= 300 g Kirschtomaten

» Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

 Pfeffer

» Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Unterkeulen auf allen Seiten mit der Gewudrzmischung wlrzen.
Dann noch salzen.

0l in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.



Unterkeulen im Kreis weit aufen in die Pfannen legen. Tomaten
jeweils auf die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.

Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen.

In der Halfte der Garzeit Unterschenkel einmal wenden. Dabei
auch die Tomaten salzen und pfeffern.

Jeweils funf Unterschenkel auf einen Teller geben. Tomaten auf
die beiden Teller verteilen.

Sud mit dem Essloffel auf die Unterkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schwarzkirsche-Joghurt-Torte

Die Fullmasse schmeckt nach Kirsch-Joghurt


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/25/schwarzkirsche-joghurt-torte/

Auch hier ein Rezept fur eine Torte, die ohne Backen und somit
Backofen auskommt. Der Kuhlschrank erledigt die komplette
Zubereitung.

Nur einige wenige Handgriffe fur den Boden und die Fullung
sind notwendig.

Ich bilde den Boden wie schon bei anderen zubereiteten Torten
aus kleingewlurfelten Toastbrot-Scheiben und Butter.

Der Boden wird dann in der Spring-Backform festgestampft und
einige Stunden im Backofen erharten gelassen.

Die Fullmasse bilde ich aus Joghurt und Schwarzkirsche-
Marmelade. Fur etwas Saure sorgt Schalenabrieb und Saft einer
Bio-Zitrone.

Da die Fullmasse somit aufgrund der Zitronenzutaten etwas
sauer ist, bendtigt man fudr die Fullmasse die doppelte Menge
an Agar Agar, wie es auch auf der Packung des Geliermittels
steht.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben (1/2 Packung)
= 250 g Butter (1 Packung)

Fur die Fullmasse:

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)

= 250 g Schwarzkirsche-Marmelade (1 Glas)

=1 Bio-Zitrone ( Schalenabrieb und Saft)

= 60 g gemahlenes Agar Agar (4 Packungen a 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Erkaltungszeit
12 Stdn.



Zwel Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform auf dem Boden und
dem Rand einer Spring-Backform verteilen.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wiurfel schneiden und in eine
Schissel geben.

Butter in einer Schussel eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle flissig schmelzen. Uber die Toastbrot-Wiirfel geben.
Alles gut mit dem Backloffel vermischen.

In die Backform geben, verteilen und mit dem Stampfgerat fest
dricken. Einige Stunden im Kiuhlschrank erkalten lassen.

Joghurt in eine Schussel geben. 100 ml des Joghurt in einen
kleinen Topf geben. Schale der Zitrone auf einer kleinen
Kichenreibe abreiben und in die Schussel dazugeben. Zitrone
auspressen und Saft ebenfalls dazugeben. Marmelade zu dem
Joghurt geben. Alles gut mit dem Schneebesen verruhren.

Joghurt im Topf erhitzen. Dabei Agar Agar dazugeben, gut
verruhren und alles zwei Minuten unter Ruhren kocheln lassen.



Vom Herd nehmen.

FiGllmasse zu dem Joghurt mit dem Agar Agar im Topf geben und
ebenfalls gut mit dem Schneebesen verruhren.

Fillmasse auf den Boden in der Backform geben und gut
verteilen. Backform lUber Nacht in den Kihlschrank geben.

Am Tag darauf Backform herausnehmen, Backform entfernen, Torte
auf eine Tortenplatte geben und stickweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Lachs in WeiBwein-Sauce auf
Trofie



https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
FUr Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas Weilwein
abgeloscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.
Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.
Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Soave

= 350 g Trofie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave abloschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zweli Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Mandel-Milch-Torte

Leckere Torte

Das ist tatsachlich ein ganz anderes Land, in dem ich mich mit
der veganen Kuche bewege. Darf ich Sie dahin entfihren?

Ich habe die vegane Torte, die ich das erste Mal zubereitet
habe, nochmals zubereitet.

Dieses Mal habe ich die Fullmasse mit reduzierter Mandelmilch
zubereitet. Und gebe auch eine Portion Schokoladenstreusel
hinzu. Diese 10sen sich teilweise in der Fillmasse auf, ein
Teil bleibt aber ganz erhalten und macht somit die Torte auch
vom Knuspergenuss her ein wenig schokoladig.

Diese Torte ist noch besser gelungen als die erste. Und sie
schmeckt auch noch besser.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/23/mandel-milch-torte/

Und wie so oft gilt, wenn die Zutaten gut zusammenpassen, das
Gericht harmonisch und gut schmeckt, dann stellt sich nicht
mehr die Frage, ob ein Gericht vegan oder nicht zubereitet
wurde.

Die Torte wird nicht im Backofen nicht gebacken. Wieder
ubernimmt der Kuhlschrank die Hauptarbeit und die Fullmasse
der Torte mit Agar Agar erhartet uber Nacht.

Ganz ohne den Herd komme ich aber nicht aus, denn ich will
einen noch starkeren Geschmack und samigere Konsistenz der
Mandel-Milch. Also reduziere ich diese eine Stunde auf die
Halfte der Flussigkeit,

Und verwende Agar Agar fur die notwendige Bindung der
Fullmasse Uber Nacht.

Den Boden bereite ich aus Toastbrotscheiben und Margarine zu.
Dieser Boden wird auch ohne Backen in insgesamt einer Stunde
im Kiuhlschrank erstellt.

Und was ich selten tue, ich ordne dieses Rezept zwel
Kategorien zu. Einmal Torte, einmal Vegan. Denn es ist eine
gelungene Torte, und ein wirklich gelungenes, veganes
Backwerk.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 200 g Margarine

Fur die Fullmasse:

=2 1 Mandel-Milch (2 Packungen a 1 1)
=4 EL Schokoladenstreusel
= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Toastbrot-Scheiben in kleine Wurfel schneiden und 1in eine
Schussel geben.

Margarine in einer Schussel bei 800 Watt eine Minute in der
Mikrowelle erhitzen und schmelzen.

Zu den Wirfeln geben. Mit dem Backloffel gut vermischen.

2 Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform in einer Spring-
Backform auslegen.

Wirfel-Margarine-Masse in die Backform geben, verteilen und
mit dem Stampfgerat fest drucken.

Backform fir eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

Milch in einen grolBen Topf geben und auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren. Agar Agar dazugeben und zwei Minuten
mitkocheln lassen.

Schokoladenstreusel in die Fullmasse geben, vermischen und
Fillmasse sofort auf den Boden in der Backform geben.

Backform Uuber Nacht im Kihlschrank erkalten lassen.

Backform herausnehmen und entfernen. Torte mit etwas
Schokoladenstreusel garnieren.

Torte stlckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Lammkeulenschelbe mit
SikRkartoffel-Fritten


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/22/lammkeulenscheibe-mit-suesskartoffel-fritten/

Mit leckerem Lammsteak

Zweli Lammkeulenscheiben. Mit einer Fleisch-Gewlrzmischung
gewurzt.

Dann einfach kurz in heiBem Ol einige Minuten kross gebraten.
Dazu Fritten aus einer frischen Sulkartoffel.
Einige Minuten in der Friteuse kross frittiert.

Fur etwas Farbe auf dem Teller frittiere ich zwei rote
Peperoni in der Friteuse mit und garniere damit die
Lammkeulenscheiben.

Fir zwei Personen

= 2 Lammkeulenscheiben (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

= 1 SuBkartoffel

=2 rote Peperoni

= Salz



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

SuBkartoffel putzen, schalen und in lange Stifte schneiden.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Fritten darin funf Minuten frittieren. Peperoni ebenfalls
mitfrittieren.

Wahrenddessen Lammscheiben auf jeder Seite mit der
GewlUrzmischung wiurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammscheiben darin auf jeder
Seite einige Minuten kross anbraten.

Fritten herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Lammscheibe darauf geben. Jeweils mit einer
Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Frittierte Brokkoli-Rodschen
mit Teriyaki-Sauce

Knusprig frittiert

Einfaches Rezept. Wenn es einmal schnell gehen muss.
In 10 Minuten fertig zubereitet.

Fir 2 Personen

=1 kg Brokkoli (2 Packungen a 500 g)
» Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/21/frittierte-brokkoli-roeschen-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/21/frittierte-brokkoli-roeschen-mit-teriyaki-sauce/

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Brokkoli putzen und in kleine Rdéschen zerteilen.

Roschen etwa 5 Minuten in der Friteuse frittieren.
Herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.
Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Schale mit Teriyaki-Sauce zum Dippen dazureichen.

Servieren. Guten Appetit!




Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler
Bratensauce

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten
Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemuse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens ubrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Fur 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 600 ml Bordeaux

=2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.



Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wlrzen.

0l in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemuse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.
Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uuber
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Eingelegte Gurkenscheiben und
gekochte Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/19/eingelegte-gurkenscheiben-und-gekochte-eier/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/19/eingelegte-gurkenscheiben-und-gekochte-eier/

Einfaches Gericht
Diese Zubereitung ist tasachlich nichts Weltbewegendes.
Ein kleiner nachtlicher Snack vor dem Fernseher.

Eingelegte Gurkenscheiben aus dem Glas, verfeinert mit
frischem Schnittlauch.

Dazu einige hartgekochte Eier, mit Salz.
Fur 2 Personen

= 300 g eingelegte Gurkenscheiben (Glas)
=6 Eier

= Salz

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.



Gurkenscheiben auf zwei Teller verteilen.

Schnittlauch kleinschneiden und Gurkenscheiben
garnieren.

Eier anstechen und in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Herausnehmen, unter kaltem Wasser absplulen und schalen.
Jeweils drei Eier auf einen Teller geben.
Salz dazu auf die Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

damit




Kasekuchen

Ohne Fotostudio, auf dem Kuchentisch

Dieses Mal das Rezept fur einen richtigen Kasekuchen. Mit 1 kg
Speisequark.

Kéasekuchen-Rezepte habe ich ja schon einige veroffentlicht.
Aber man kann nie genug davon bekommen. *1lol*

Dieses Mal variiere ich den Kasekuchen, indem ich sowohl
Schalenabrieb als auch Saft einer Bio-Zitrone dazugeben. Und
einige Essloffel guten, 40-%igen Rum.

Und da die Fullmasse durch diese Zugabe etwas flussiger wird,
gebe ich ein zusatzliches Ei fur Bindung hinzu.

Ach ja, es gibt noch eine Abwandlung zum Grundrezept. Warum


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/18/kaesekuchen-9/

eigentlich ein industriell gefertiges Vanille-Pudding-Pulver
verwenden, das sowieso nur aus Speisestarke und noch einigen
weiteren Zutaten besteht? Da verwende ich doch lieber gleich
reine Speisestarke. Und gebe zum Binden 50 g davon zur
Fullmasse.

Rinderleber mit
Kartoffelspalten

Mehliert und kross in Butter gebraten

Wenn es einmal schnell gehen muss.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/17/rinderleber-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/17/rinderleber-mit-kartoffelspalten/

Vorbereitet in 10 Minuten. Gegart in 5 Minuten.

Ich wirze die Lebern mit Fleisch-Gewlrzmischung und mehliere
sie dann.

Die Kartoffeln werden geschalt und in Kartoffelspalten
geschnitten. Dann funf Minuten in der Friteuse frittiert. Und
anschliefend gesalzen und gepfeffert.

Und in der Zwischenzeit werden die Lebern in Butter in der
Pfanne gebraten.

Fur 2 Personen

= 2 Scheiben Rindleber (a 200 g)
» Fleisch-Gewlurzmischung

= 2 EL Mehl

= Butter

= 10 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Kartoffeln schalen, langs halbieren und dann nochmals in drei
Spalten schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Lebern auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Mehl auf einen Teller geben und Lebern darin auf beiden Seiten
mehlieren.

Kartoffelspalten funf Minuten in der Friteuse frittieren.

Wahrenddessen Lebern in einer groBen Portion Butter in der
Pfanne auf jeder Seite zwei Minuten kross braten.

Kartoffelspalten auf einem Kilchenpapier abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern.

Jeweils eine Scheibe Rinderleber auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Fleischsuppe

Leckere Suppe mit Suppenfleisch
Wirklich sehr wenige Zutaten.
Aber dennoch eine sehr gehaltvolle, schmackhafte Suppe.

Fleisch- oder Gemusefond, mdéglichst selbst zubereitet und
eventuell eingefroren.

Dazu eine grolBe Portion Suppenfleisch.

Abgerundet durch einige Gewlrze, um den Fond etwas zu wlrzen
und die Suppe abzuschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/16/fleischsuppe-2/

Pikanter Krauter-Kuchen mit
Kase und Quark

Mit leichtem Geschmack nach Schnittlauch
Ein Kuchen mit Kase und Quark. Und vielen Krautern.

Ich hatte Frischkase mit Krautern vorratig. Und auch Quark.
Und wollte beides nicht als Brotauftrich verzehren.

Also bot es sich an, einen herzhaften Kuchen damit
Zzuzubereiten.

Da ich vor kurzem einen sufRen Kuchen mit Kase und Quark
zubereitet und gebacken hatte, sollte dies doch gelingen.

Da ich vom Quark 200 g zuviel hatte als im ursprunglichen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/

Rezept, musste der Kuchen etwas fester gebunden werden.
Also anstelle 30 g Speisestarke 50 g. Und anstelle 3 Eier 5.

Ich lasse naturlich den Zucker aus dem Rezept fur den sullen
Kuchen weg.

Der Kuchen gelingt und er schmeckt herzhaft und pikant. Es
verwundert jedoch etwas, einen Kuchen zu essen, der nach
Schnittlauch schmeckt.

Schweineherz-Ragout mit
Cassarecce



https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/

Sehr wirziges, leicht scharfes Ragout
Ein Ragout. Mit Pasta.
Als Pasta wahle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemuse
Zu.
Fur die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Abloschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Kbochen? Man verwende
zum Kochen den gleich guten Wein, den man spater auch beim
Servieren der Speisen seinen Gasten zum Trinken anbietet.

Fur 2 Personen

= 400 g Schweineherz
= 2 Spitzpaprika

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Peperoni

= 10 Kirschtomaten

= 500 ml Bordeaux

= Fleisch-Gewlrzsalz
= 375 g Cassarecce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Herz in kurze Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Herz und Gemiise darin kross
anbraten.

Mit dem Gewlrzsalz kraftig wirzen.
Mit dem Bordeaux abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.



Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Griinen

Schon im Grunen gelagert

Eigentlich heift der Titel des Rezeptes ,Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. []

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/

Einfach die gewlrzten Stierhoden einige Minuten auf jeder
Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160-180 Grad Celsius etwa 10-15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhalt als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe ubrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
halt lange und hat einen feinen, kraftigen, nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemise oder Salat zubereiten.

Ubrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man 1l&sst sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
namlich die auBere, ungenieBbare Hodenhaut angetaut. Vier
Langsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lasst man dann noch einige weitere
Stunden vollstandig auftauen.

Fur 2 Personen

= 2 Stierhoden

= 4 Stangen Staudensellerie
=1 Zwiebel

= 2 Mini-Gurken

= 10 Kirschtomaten

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Balsamico-Essig

= Olivenol

= 1 PackchenSalatkrauter
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hoden salzen und pfeffern.

Raps6l in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2—-3 Minuten kross grillen.

Pfanne fur 10-15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Gemlise putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Mit Essig, 01, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.



Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



