Nektarinen-Tarte

Man kauft im Februar keine Nektarinen. Die mit Sicherheit aus
irgend einem sehr sudlich gelegenen Land stammen.

Denn sie sind zwar reif. Aber sehr hart. So hart, dass man
kaum den Kern entfernen kann.

Ich aber habe Nektarinen im Februar gekauft. Was ich
sicherlich nicht mehr mache.

Denn die Nektarinen waren selbst kleingeschnitten in einer
Tarte nach dem Backen noch hart und nicht weich gebacken.

Also, dieses Rezept sollte man erst im Sommer nachbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:990]

Nektarinen-Pudding

Ein Pudding nach dem Grundrezept zubereitet.

Mit Obst. Und zwar frischen Nektarinen, die ich entkerne,
kleinschneide und mit dem Purierstab fein plriere.

Es war zu erwarten, dass der Pudding nicht ganz durchhartet
und kompakt wird.

Denn das Obstmus, das ich hinzugebe, lasst sich auch durch
Zugabe von mehr Speisestarke einfach nicht richtig binden.

Man erhalt also eher eine Pudding-Cremespeise, die aber auch
sehr schmackhaft ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/nektarinen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/nektarinen-pudding/

[amd-zlrecipe-recipe:989]

Rinder-Rouladen mit
Salzkartoffeln

Ein klassisches Gericht.
Rinder-Rouladen mit Salzkartoffeln.
Die FuUllung ganz klassisch, Senf, Bauchspeck und Gurke.

Ich brate die Rouladen auch vor dem Schmoren auf allen Seiten
kraftig an, um mehr Roststoffe zu bekommen.

Dazu noch Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
Tomatenmark. Dies brate ich alles auch im Ol an.

Das Ganze mit einem guten Schluck Rotwein abgelodscht.

Das ergibt eine dunkle, sehr samige Braten-Sauce, da das
Gemuse beim langen Schmoren schmilzt und die Sauce samig
abbindet. Herrlich!

Da die Rouladen und die Sauce somit sehr wirzig ausfallen,
passen dazu als Beilage gut Salzkartoffeln, die leicht
neutralisierend wirken und die starke Wirze etwas abmildern.

[amd-zlrecipe-recipe:988]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/

Schweine-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1n Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reis

Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.
Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

Ich verwende als Gemuse einfach das, was der Kihlschrank
gerade hergibt. Sie konnen eigentlich genauso verfahren.

In diesem Fall sind dies Wurzeln, Chinakohl, Lauch, Fenchel,
Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch.

Ich schneide das Gemlise klein und pfannenriuhre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:986]

Schweineschnitzel mit Wurzel-
Stampf

Einfaches Gericht. Nicht viel dazu zu sagen.

Lecker gewlrzte Schweineschnitzel kross gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweineschnitzel-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweineschnitzel-mit-wurzel-stampf/

Dazu ein feiner Gemusestampf aus Wurzeln.

Ruhig die Wurzeln ein paar Minuten mit dem Stampfgerat fein
stampfen. Der Stampf bleibt zwar etwas grob, wird aber sehr
fein gestampft.

[amd-zlrecipe-recipe:987]

Schokoladen-Pudding

Ein nach dem Grundrezept frisch zubereiteter Pudding. Dieses
Mal mit Schokolade.

Dazu gibt man einfach zerkleinerte Schokolade in die heilie
Milch und 10st sie darin auf.

Mit Schokolade mit einem Kakao-Anteil von 85 %.

Ich frage mich eigentlich, warum man wirklich ab und zu zu dem
industriell gefertigten Pudding aus der Tute bei Discounter
oder Supermarkt greift, wenn ein frischer Pudding aus frischen
Zutaten so einfach zubereitet werden kann.

Und noch dazu in finf Minuten fertig ist.

[amd-zlrecipe-recipe:984]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/29/schokoladen-pudding/

Puten-Ragout auf Polenta

Puten-Steak in breite Streifen geschnitten fur ein Ragout.

Dazu frische, groBe, braune Champignons. Und gelbe
Spitzpaprika.

Als Beilage wahle ich Polenta.

Ich hae dieses Mal bewusst kein Soflchen zum Ragout zubereitet,
vielleicht aus etwas trockenem WeiBwein. Auf diese Weise
verwassert man die Polenta nicht und man schmeckt ihre
Festigkeit, Struktur und Konsistenz sehr gut.

Ich wirze nur das Ragout mit Paprika, Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und Zucker. Und der verwendete gemahlene Kreuzkummel
bringt den Geschmack der Polenta und des Ragouts noch
besonders hervor.

[amd-zlrecipe-recipe:985]

Bier-Gulasch mit
KartoffelklofRen

Fir das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/29/puten-ragout-auf-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/

Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete
KartoffelkloBe. Diese gelingen hervorragend und schmecken
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:978]

Sojabohnensprossen 1n Soja-
Sauce

Ein unspektakulares Gericht.
Aber vegan.

Und sehr wirzig.

[amd-zlrecipe-recipe:983]

Schweine-Nackensteaks mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/sojabohnensprossen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/sojabohnensprossen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/schweine-nackensteaks-mit-vitelottes/

Vitelottes

Leckere, in der Pfanne kross gebratene Schweine-Nackensteaks.

Dazu, etwas ungewOhnlich und ich bereite diese Beilage auch
erst seit kurzem zu, Vitelottes — also lila Kartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:980]

Garnelen mit Orecchiette 1in
WeilRwein-Sahne-Sauce

Ich hatte frische Garnelen vorratig und uUberlegte, wie ich sie
zubereite. Ich entschied mich, sie in Butter anzubraten und
mit Knoblauch in Weilwein und Sahne zu garen.

Zum Verfeinern der Sauce und fur ein besseres Aroma gebe ich
noch kleingewiegte Basilikum-Blatter hinzu.

Dazu als Beilage Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:981]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/schweine-nackensteaks-mit-vitelottes/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/

Frittierte Lachsforelle mit
Steckrubenstampf

Zwel leckere, frische Lachsforellen. Gesaubert, gesauert und
gesalzen, wie es die drei ,S“ fur die Zubereitung von Fisch so
vorgeben.

Dieses Mal nicht in Butter gebraten. Sondern in der Friteuse
frittiert.

Dazu ein feines Stampf aus einer Steckrube.

[amd-zlrecipe-recipe:982]

Schweineherz-Ragout mit
Calabresi

Fast ware es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die SuBkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiBe Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das Stampf bilde ich aus vier Zutaten, Vitelotte,
SuBkartoffel, Pastinake und Wurzel. Es gelingt gqut und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/frittierte-lachsforelle-mit-steckruebenstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/frittierte-lachsforelle-mit-steckruebenstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/schweineherz-ragout-mit-calabresi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/schweineherz-ragout-mit-calabresi/

einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht sulle Note. Es schmeckt hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:979]

Paprika-Kuchen

Ich dachte mir, wenn man mit Zucchini oder Wurzeln einen
Ruhrkuchen zubereiten und backen kann, dann geht dies auch mit
Paprika.

Ich habe zwei grolle Paprika-Schoten verwendet. Diese hatten
alleine schon 400 g Gewicht, also eigentlich zuviel fur einen
Ruhrkuchen mit einem Mehlanteil von 500 g.

Aber nach dem Putzen, dem Entfernen des Kerngehauses und dann
dem Raspeln in der Kichenmaschine blieben gerade einmal 150 ¢
zerkleinerte Paprika ubrig. ABerdem muss man natlurlich bei den
zerkleinerten Paprika die entstandene Flussigkeit abschiutten,
sonst wird der Ruhrteig zu flussig.

So habe ich dann 150 g zerkleinerten Paprika und 350 g Mehl
verwendet.

Und einen leckeren, schmackhaften, saftigen Ruhrkuchen
erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:977]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/25/paprika-kuchen/

Putensteaks mit gebratenem
Chicorée

Ich gare dieses Mal die Chicorée nicht in WeiBwein in der
Pfanne mit Deckel.

Sondern brate sie in der Grill-Pfanne in heiBem 01 an.
Dazu viertele ich sie der Lange nach.

In den letzten Minuten der Garzeit gebe ich die kleinen
Putensteaks dazu und brate diese ebenfalls mit an.

[amd-zlrecipe-recipe:976]

Himbeer-Pudding

Einfach Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Und nein, keine rote Lebensmittelfarbe, kein Pulver mit
Himbergeschmack oder sonstiges.

Sondern frische Himbeeren fein zerkleinert in die Puddingmasse
dazugeben.

Vorsichtshalber, damit die Puddingmasse auch tatsachlich
stockt, etwas mehr Speisestarke zur Masse geben.

Und damit die Puddinge auch tatsachlich beim Erkalten im


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/25/putensteaks-mit-gebratenem-chicoree/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/25/putensteaks-mit-gebratenem-chicoree/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/24/himbeer-pudding/

Kidhlschrank stocken, gebe ich keine Eigelbe, sondern ganze
Eier in die Masse.

Es ergibt zweli schone, feste Puddinge mit herrlichem
Himbeergeschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:974]



