Obst-Tarte mit Pfirsichen und
Sauerkirschen

Heute einmal ein Rezept fur eine Obst-Tarte.
Ich hatte eine Dose Pfirsiche ubrig.
Dazu habe ich dann noch ein Glas Sauerkirschen gekauft.

Sicherlich kennen Sie diese Tarte nur als Kuchen mit Obst und
einer Kuchenglasur aus der Tute.

Ich habe jedoch eine Tarte zubereitet und gebacken, und habe
auf die Fruchte auf dem Miurbeteig-Boden eine normale Fullmasse
aus Eiern und Sahne gegeben, also einen Eierstich.

Verfeinert habe ich das Obst vor dem AufgielBen der Flullmasse
noch mit dem Abrieb einer Bio-Limette. Fur etwas Frische und
Saure.

[amd-zlrecipe-recipe:1065]

Gebackenes Kalbsbries mit
Kartoffel-Oliven-Stampf

Hier habe ich im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
ebenfalls etwas ausgefallenes, aber sehr leckeres Rezept fur
Sie.

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie und auch recht
kostspielig.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/09/obst-tarte-mit-pfirsichen-und-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/09/obst-tarte-mit-pfirsichen-und-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/

Aber sie ist auch extrem schmackhaft.

Es wird ihr nachgesagt, dass sie die schmackhafteste Innereie
sei. Dem kann ich nur zustimmen. Das gegarte und gebackene
Kalbsbries ist innen weich, rosé und sehr zart. Es schmeckt
mir sogar noch besser als Stierhoden.

Ich serviere zum gebackenen Kalbsbries als Beilage einen
Stampf aus Kartoffeln und Oliven. Dieser ist ebenfalls sehr
lecker und hat einen 1leichten Geschmack nach den
kleingeschnittenen und zerstampften Oliven.

Jetzt hatte ich fur dieses Gericht extra noch Limetten gekauft
und wollte es mit Limetten-Scheiben servieren, da ein wenig
auf das Kalbsbries getraufelter Limettensaft das Gericht noch
schmackhafter macht.

Leider habe ich diese jedoch beim Anrichten, Fotografieren und
Servieren des Gerichts vollig vergessen. Sie konnen diese ja
dennoch zum Gericht reichen.

[amd-zlrecipe-recipe:1064]

Panierte Kuheuter-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Hier im Rahmen meiner Woche der Innereien ein weiteres,
ausgefallenes, aber schmackhaftes Rezept fur Sie.

Kuheuter-Schnitzel erhalt man vorgegart beim Schlachter seines
Vertrauens.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/07/paniertes-kuheuter-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/07/paniertes-kuheuter-schnitzel-mit-bratkartoffeln/

Im anderen Fall gart man die Schnitzel einige Stunden 1in
Gemusefond.

Kuheuter-Schnitzel schmecken ahnlich wie Schweine-Schnitzel.

Sie werden erstaunt sein, wie sehr sie diesen ahneln.

[amd-zlrecipe-recipe:1063]

Apfel-Banane-Schoko-Tarte

Heute veroffentliche ich ein schones Rezept fur eine Obst-
Tarte.

Ich verwende fur die Fullmasse der Tarte Obst, das ich gerade
vorratig habe. Das sind Apfel und Bananen.

Zusatzlich verfeinere ich die Tarte noch mit einer halben
Tafel Schokolade mit 80% Kakaoanteil.

AuBerdem wird die Tarte ein klein wenig herzhafter und
kompakter, weil ich fur den Mirbeteig Vollkornmehl verwende.

Ansonsten wird die Tarte aber ganz nach dem Grundrezept fur
Tartes zubereitet und gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1060]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/06/apfel-banane-schoko-tarte/

Stierhoden-Ragout mit
Kartoffelstampf

Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept fur Sie. Ich
wollte es eigentlich am 1. Mai, also am Tag der Arbeit,
veroffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewOhnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch
ein somit sehr bewahrtes Rezept.

Ich habe wieder einmal bei meinem bewahrten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Bobel auf umdiewurst.de, bestellt. Es ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.
Wenn ich zu Rewe fahre und dort Innereien, die dort
standardmalfig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich fur etwa 10,— € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis fur diese Innereien belauft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, kann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Bobel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn, Kalbs-Bries, Rinderbackchen (dies ist zwar
Muskelfleisch, aber es zahlt nicht zum sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwahnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle fur fast
jeden Posten dieser Bestellung fur etwa 200-300 g, also etwa
fur 1-2 Personen, schon gute 10,— €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,— € und bei Kalbs-Hirn


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://umdiewurst.de

der Kilopreis sogar 60,— €. Das ubersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, namlich Rinderfilet fur etwa 26-27,— €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Bobel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus BoOobel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nachste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben
einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch
altbewahrte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.

Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung
von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann lasst man ihn 1-2 Stunden auftauen. Dabei
taut die auBere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lasst man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1059]

Kartoffel-Salat

Heute ein einfacher Salat.

Normalerweise esse ich Kartoffel-Salat nicht so besonders


https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/04/kartoffel-salat-2/

gern.
Aber ich hatte alle Zutaten fur den Salat zuhause.

Und ein aus frischen Zutaten zubereiteter Salat schmeckt immer
gut.

Die Besonderheit des Salats ist, dass ich ihn auf norddeutsche
Art anmache.

Und zwar mit eingelegten Gurken und Mayonnaise.
Man kann auch noch gekochte Eier dazugeben.

Ich verwende stattdessen durchwachsenen Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:1062]

Woche der Innereien

Ich hatte ja vor einem Jahr auf meinem Foodblog eine Umfrage
unter den Besuchern und Lesern meines Foodblogs durchgefuhrt,
zu welcher Kategorie gern weitere Rezepte gewunscht werden.

Das Ergebnis war, dass sich die meisten Besucher mehr Rezepte
zum Thema Innereien gewunscht haben.

Mit einiger Verspatung werde ich nun eine Woche der Innereien
durchfihren und neue Rezepte zu Innereien veroffentlichen.

Ich habe bei meinem bewahrten Online-Schlachter Innereien
bestellt und geliefert bekommen. Zu den folgenden Innereien
werde ich Rezepte veroffentlichen:

=2 X Stierhoden


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/03/woche-der-innereien-2/

= Kuheuter-Schnitzel
= Kalb-Bries

= Kalbs-Hirn

= Kalbs-Lunge

= Rinderbackchen

Ob ich es allerdings in der kommenden Woche tatsachlich
schaffe, jeden Tag, also sieben Tage lang, ein neues Rezept zu
einer Innereie zeitnah zu veroffentlichen, kann ich nicht
verbindlich zusagen.

Aber es werden auf alle Falle in der kommenden Zeit diese
sieben Rezepte verdffentlich.

Ich fange am heutigen Sonntag mit einem neuen Rezept zu
Stierhoden an.

Guten Appetit!

Schweineherz-Kartoffel-Pfanne
mit Thymian

Heute ein einfaches Gericht.

Ich bereite es einfach in der Pfanne zu.

Hauptzutaten sind Schweine-Herz und Kartoffeln.

Den besonderen, mediterranen Touch bekommt das Gericht durch
den verwendeten, getrockneten Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:1061]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/

Thymian-Koteletts mit Wurzel-
Stampf

Heute Schweine-Koteletts.
Mit Thymian gewlrzt.

Dazu Stampf aus Wurzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1058]

Arme Ritter mit Kumquats-
Kompott

Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lasst man eben das Mehl
weg.

Das Rezept stammt aus dem 30-jahrigen Krieg, in dem dieses
Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
uUber alten Brotchen aufgeschlagen und diese dann in Fett
gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/

Heutzutage verwendet man fur Arme Ritter eine 1leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in Weifwein und sufle mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses einfache Gericht Arme Ritter erfreut sich ubrigens
internationaler Beliebtheit. In Amerika nennt es sich French
Toast, in Russland heillt es Grenki. Die Zubereitung in den
verschiedenen Landern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundaskenyér heiBen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weillbrot
oder Brotchen — sowohl frisch als auch altbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1057]

Tortiglioni mit Tomaten-Pesto

Einfaches Pasta-Gericht.
Mit einer leckeren, original italienischen Pasta.

Und einem aus getrockneten Tomaten mit anderen Zutaten
zubereiteten, frischen Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/29/tortiglioni-mit-tomaten-pesto/

[amd-zlrecipe-recipe:1055]

Hahnchenunterschenkel mit
Kartoffelspalten

Zuerst hatte ich daran gedacht, die Hahnchenunterschenkel in
einer Grill-Pfanne zu grillen.

Dann dachte ich mir, wenn ich schon das Fett in der Friteuse
erhitze, um die Kartoffelspalten darin zu frittieren, dann
kann ich ja auch gern die Schenkel in der Friteuse zubereiten.

Gesagt, getan.

Zuerst habe ich die marinierten Schenkel funf Minuten
frittiert. Diese dann warmgehalten und wahrenddessen die
Kartoffelspalten fur 3-4 Minuten frittiert.

Die Schenkel gelingen schodn kross und knusprig und schmecken
wirklich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1054]

Pansen-Champignons-Ragout mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/

Senf-Sauce und Fusilli

Hier habe ich ein Ragout kreiert, fur das ich einen halben
Liter meines vor kurzem zubereiteten Gemusefonds verwendet
habe.

Ich gebe in das Ragout noch zwei Essloffel Senf hinzu und
bilde somit eine Senf-Sauce.

Aufgrund des verwendeten Senfs und des Gemusefonds brauche ich
die Sauce fast nicht wirzen, ich muss sie nur noch salzen.

Als Hauptzutat fur das Ragout verwende ich Pansen und braune
Champignons.

Dazu kommen noch Lauchzwiebel, Zwiebeln und Knoblauch.
Als Beilage serviere ich Fusilli.

Das Ragout gelingt ausgesprochen lecker und ist sehr
schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1053]

Datteln-Cognac-Tarte

Fur das Wochenende habe ich eine sehr leckere und wirklich
extrem geschmackvolle Tarte zubereitet.

Als Hauptzutat fur die Fullmasse verwende ich ein ganzes Kilo
Datteln.

Diese putze und entkerne ich.

Gebe sie dann in einen Schissel, gebe eine halben Liter Cognac


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/26/datteln-cognac-tarte/

daruber und lasse sie einige Stunden darin ziehen. Ab und zu
wird umgerihrt.

Abgeandert habe ich das Grundrezept einer Tarte auch insofern,
als ich die eingeweichten Datteln auf dem Murbeteig in der
Spring-Backform verteile und die Fullmasse, also den
Eierstich, dann erst dariuber verteile.

Die Tarte ist wirklich gut gelungen.

[amd-zlrecipe-recipe:1056]

Gemusefond

Ach, wie herrlich duftet doch ein frisch zubereiteter
Gemusefond.

Das ist doch etwas wirklich ganz anderes als eine Suppe aus
einem industriell gefertigten Bruhwirfel oder -pulver, wie man
sie dann doch einmal, meistens aus Zeitmangel, zubereitet.

Ich habe in meinem Foodblog schon diverse Rezepte fur die
Zubereitung eines Gemusefonds veroffentlicht. Sogar ein
Grundrezept fur Gemiusefond ist darunter. Sie ahneln sich auch
alle weitestgehend.

Nun, dieses Rezept veroffentliche ich dennoch, denn ich habe
zwel Dinge bei der Zubereitung geandert.

Erstens verwende ich fast keinerlei ganze Gewlrze wie bei den
anderen Zubereitungen, wie Sternanis, Nelke, Wacholderbeeren,
Piment oder ahnliches. Nur einige Lorbeerblatter fur mehr
Geschmack gebe ich zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/25/gemuesefond-8/

Zum zweiten habe ich diesen Gemusefond tatsachlich ganze sechs
Stunden auf einem Herd bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Das Ergebnis ist hervorragend. Ein sehr leckerer Gemiusefond.

Der Ertrag liefert wieder einmal sechs kleine Vorratsbehalter
mit jeweils 0,5 1 Gemusefond, den ich im Gefrierschrank
einfriere.

[amd-zlrecipe-recipe:1052]

Grill-Pfannen-Gericht

Ein Gericht, das man komplett in zweli schonen Grill-Pfannen
zubereiten kann.

Und das in wenigen Minuten zubereitet ist.

Die verwendeten Puten-Steaks brauchen auf jeder Seite gerade
einmal zwei Minuten.

Und in diesen vier Minuten ist auch das gegrillte Champignons-
Gemiuse als Beilage fertig zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1051]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/24/grill-pfannen-gericht/

