Fischpfanne

o
B

Fischpfanne mit Gemise und Pasta

Kabeljaufilet kleingeschnitten mit Fenchel, Lauchzwiebel und
Knoblauch in einer Sauce aus Weillwein, Fischfond und Sahne.
Verfeinert mit Senf und scharfem Currypulver. Vermengt mit
frischer Papardelle.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Kabeljaufilet

=1 grolBer Fenchel
=1 Lauchzwiebel

=1 Knoblauchzehe

= trockener WeiBwein
=200 ml Fischfond
=50 ml Sahne
=L Zitrone (Saft)
= 1 TL Senf

1

=5 TL Hot Madras Curry Powder
= 2 frische Lorbeerblatter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/06/fischpfanne/

= Muskat

= Salz
= welller Pfeffer
 Butter

=125 frische Papardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fischfilet langs halbieren und quer in kurze Streifen
schneiden. Fenchel putzen, das Grun zur Seite legen und den
Fenchel in grobe Stucke schneiden. Lauchzwiebel putzen und
auch in grobe Stucke schneiden. Knoblauchzehe schalen und in
dinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Gemuse darin anbraten. Lorbeerblatter hinzugeben und mit
anbraten. Dann die Fischfiletsticke dazugeben und auch mit
anbraten. Mit einem grofen Schuss WeiBwein abléschen, Fond und
Sahne hinzugeben. Senf und Currypulver dazugeben. Kraftig mit
Muskat wurzen. Alles vermischen und etwa 10-15 Minuten beil
mittlerer Temperatur reduzieren, bis nur noch wenig Sauce
vorhanden ist. Abschmecken. Lorbeerblatter herausnehmen.

Wahrenddessen die Papardelle nach Anleitung zubereiten. Unter
die Fisch-Gemlise-Mischung geben und alles vermengen.
Fenchelgrun kleinschneiden. Fischpfanne in einen tiefen
Pastateller geben und mit dem Fenchelgrin garnieren.

Fischabfalle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/29/fischabfaelle/

Braucht man dringend fur einen guten Fischfond ..

Ich hatte die Idee, nach Zubereitungen von Gemuse- und
Bratenfond, nun auch Fischfond selbst zuzubereiten. In den
letzten Tagen telefonierte ich daher in verschiedenen
Geschaften wegen Fischabfallen herum. Der Supermarkt konnte
nicht liefern, er hat zwar eine Frischfischtheke und
Fischlieferanten, aber keine Nummer, unter der er die
Fischabfalle in die Kasse eingeben und abrechnen kann und auch
keine Preise dafur. Ich misste daher selbst etwa 10 km weit
zum Fischlieferanten fahren, um dort die Fischabfalle zu
kaufen. Bei einem groBeren Fischgeschaft hatte man mir
Fischabfalle anbieten kdnnen, aber zu Preisen von 5-9 € pro
Kilo, so genau konnte es der Mitarbeiter nicht sagen. Dann
hatte ich Gliuck und konnte einen anderen Fischhandler finden,
der mir doch tatsachlich eine ganze Kiste Fischabfalle -
geschatzte 7-8 kg - kostenlos angeboten hat. Sind ja
schlieflich Abfalle. [J Ich habe natirlich die ganze Kiste
mitgenommen. Es wurden drei Tuten voll fur den Gefrierschrank,
geschatzt jede Tute deutlich Uber 2 kg. Und daraus werde ich
Fischfond zubereiten, zunachst mit einer Portion, in der ich
je ein Fischskelett eines Rotbarschs oder einer Rotbarbe und


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image48-e1401315377384.jpg

noch eines anderen grolBen Fischs habe. Dazu Kkommen
Suppengemuse, Weillwein, diverse frische Krauter und Gewurze.

Seelachsfilets mit Kase-Pilz-
Sauce auf Gnocchi

Filets mit Gnocchi und Sauce

Das letzte, was die Tiefkuhltruhe hergab. Seelachsfilets in
Butter gebraten. Fir die Sauce werden tiefgefrorene Steinpilze
und Pfifferlinge verwendet, ebenfalls — mit Schalotten und
Knoblauch — in Butter angebraten, dann mit dem Plrierstab
leicht piriert und mit Parmesan und Creme fraiche zu einer
hellen Sauce montiert. Dazu gibt es frisch zubereitete,
eingefrorene Gnocchi.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/15/seelachsfilets-mit-kaese-pilz-sauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/15/seelachsfilets-mit-kaese-pilz-sauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image20.jpg

=2 Seelachsfilets

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

»eine kleine Portion Steinpilze
»eine kleine Portion Pfifferlinge
=50 g Parmesan

»3 TL Creme fraiche

= 50-100 ml Wasser

=20 Gnocchi

=% Zitrone (Saft)

= Muskat
* Salz
weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Flir die Kase-Pilz-Sauce:

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch
darin anduinsten. Pilze hinzugeben und alles bei mittlerer
Temperatur 10 Minuten garen. Wahrenddessen Parmesan mit einer
Kichenreibe grob hobeln. Gemise und Pilze mit der Butter in
eine schmale, hohe Ruhrschissel geben und mit dem Plrierstab
nur grob, und nicht zu fein, purieren. Dann wieder in die
Pfanne zurickgeben. Parmesan, Creme fraiche und Wasser
dazugeben, verruiuhren und Kase schmelzen lassen. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Gnocchi:
Aufgetaute Gnocchi in einer groflen Pfanne in Butter einige
Minuten anbraten und erhitzen.

Fur die Seelachsfilets:

Filets auf jeweils beiden Seiten salzen, pfeffern und mit
Zitronensaft sauern. In einer groBen Pfanne auf jeweils beiden
Seiten etwa 1-2 Minuten anbraten.



Filets auf einen grollen Teller geben, daneben die Gnocchi und
uber beides von der Sauce gieBen.

Forelle blau mit
Pellkartoffeln und
Chinakohlsalat

Forelle, Kartoffeln, Salat

Forelle, diesmal blau, in Fischfond pochiert. Dazu
Pellkartoffeln, aus Ermangelung an Quark oder Schmand mit
etwas Creme fraiche und frischem Schnittlauch. Und ein
Chinakohlsalat mit Thymian-Zitronen-Dressing.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Forelle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/13/forelle-blau-mit-pellkartoffeln-und-chinakohlsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/13/forelle-blau-mit-pellkartoffeln-und-chinakohlsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/13/forelle-blau-mit-pellkartoffeln-und-chinakohlsalat/
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=800 ml Fischfond

=2 frische Lorbeerblatter
=6 Wacholderbeeren

=4 Pimentkorner

= Salz

=weliller Pfeffer

=Créeme fraiche
= frischer Schnittlauch
»Zitrone (Saft)

= 3—4 Kartoffeln

=250 g Chinakohl

=1 EL Olivenol

=2 EL Condimento bianco

=1 Shao Xing (Reiswein)

=% Zitrone (Saft)

» 4-5 Zweige frischer Thymian
= Zucker

= Salz

weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln ungeschalt 15
Minuten darin kochen. Herausnehmen und warmhalten.

Forelle unter kaltem Wasser abwaschen, dann mit Kilchenpapier
abtrocknen. Fond in einem groflen Topf erhitzen, der grofs genug
fur die Forelle 1ist. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und
Piment hinzugeben. Wenn der Fond kocht, Herdplatte ausstellen.
Wenn er nur noch siedet, Forelle hineingeben, dass sie vom
Fond bedeckt ist und 10 Minuten zugedeckt pochieren.
Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wilrzen und auf einen groflien
Teller geben.

Wahrenddessen Chinakohl quer in sehr feine Streifen schneiden.
Blattchen vom Thymian abzupfen und in eine Schussel geben.



Olivenol, Condimento bianco, Reiswein und Zitronensaft
dazugeben und mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.
Gut verruhren und abschmecken. Chinakohl dazugeben und
vermischen.

Kartoffeln jeweils mit den Fingern in zwei Halften aufbrechen
und zu der Forelle geben. Kartoffelstucke salzen und pfeffern.
Einige Teeloffel Creme fraiche dariber geben und mit frisch
geschnittenem Schnittlauch garnieren. Chinakohlsalat daneben
auf den Teller geben. Forelle mit etwas Zitronensaft
betraufeln und alles servieren.

Fischragout auf Maccheroni

Ragout mit Pasta

Ein Fischragout aus Pangasiusfilet und Seelachs in einer
hellen Béchamelsauce. Die Filets werden zunachst in Fischfond
pochiert, bevor sie dann vor dem Servieren des Ragouts 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/11/fischragout-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image14-e1397252041557.jpg

Streifen geschnitten zum Erhitzen unter die Sauce gehoben
werden. Als Gemuse kommen Blattspinat, Schalotten und
Knoblauch hinzu. Dann noch etwas eingelegte Kapern. Verfeinert
wird die Sauce mit Fischfond und trockenem Weillwein.
Abgerundet mit etwas Rosenwasser und Ras el hanout. Zu hellem
Fisch und heller Sauce passt naturlich auch (heller) Reis,
aber diesmal wurden es die kleinen Maccheroni als Beilage.

Zutaten fir 2 Personen:

n
_ W W R e

Pangasiusfilet
Seelachsfilet
groBe Schalotten
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

=80 g Blattspinat
=1 TL Kapern

=2 frische Lorbeerblatter
= trockener WeiBwein
= Fischfond

1 TL Rosenwasser
=L TL Ras el hanout
= Muskat

= Salz

~weiller Pfeffer

» Butter

Fiir die Béchamelsauce:

=100-200 ml Milch
=1 EL Mehl
» Butter

=250 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Ausreichend Fischfond in einem Topf erhitzen, der grols genug
fur die Fischfilets ist und damit die Fischfilets vom Fond



bedeckt sind. Aufkochen, dann Herdplatte ausstellen. Wenn der
Fond nur noch siedet, Filets hineingeben und 10 Minuten
zugedeckt pochieren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
abkihlen lassen. Jeweils quer zum Filet in dickere Streifen
schneiden. Fischfond fur die Sauce aufbewahren.

Wahrenddessen Schalotten und Knoblauchzehen schalen,
Lauchzwiebel und Blattspinat putzen. Schalotten in grobe
Sticke, Knoblauch fein und Lauchzwiebel in dunne Ringe
schneiden. Blattspinat im Ganzen belassen. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andunsten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Fir die Béchamelsauce eine grofRe Portion Butter
in denselben Topf geben, Mehl dazu und kraftig mit dem
Kochloffel ruhrend anrosten lassen. Mit Milch abloschen,
aufkochen lassen und gut verruhren. Einen Schuss WeiBwein
hinzugeben und ausreichend Fischfond, damit die Sauce nicht zu
dick, aber auch nicht zu flussig 1ist. Lorbeerblatter
hinzugeben, ebenfalls Rosenwasser und Ras el hanout. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen. Angedunstetes Gemuse,
Blattspinat und Kapern hinzugeben. Auch etwas von der
Einweichflussigkeit der Kapern fiur etwas Saure. Zugedeckt 10
Minuten bei ganz geringer Temperatur kocheln lassen, dabeil
immer wieder gut umruhren, damit die Sauce nicht am Topfboden
anbrennt. Danach Lorbeerblatter wieder herausnehmen.

Wahrenddessen die Maccheroni nach Anleitung zubereiten.

Fischfiletstreifen unter die Sauce heben und erhitzen. Pasta
in zwei tiefen Nudeltellern anrichten, Fischragout daruber
geben und servieren.



Seelachsrollchen 1in heller
Parmesan-Sauce auf
Basmatireils

\ R o
Aufgeschnittenes Seelachsrollchen in heller Sauce

Erneut etwas einfaches und schmackhaftes. Genau acht Zutaten
werden dazu benotigt. Die Seelachsfilets werden mit
Blattspinat und geriebenem Parmesan gefullt und in einer
hellen Sauce aus Weilwein und Sahne gedinstet. Der Parmesan
wird zum Schluss in die Sauce eingeruhrt. Serviert wird alles
mit Basmatireis.

Zutaten fiir 1 Person:

» 2 Seelachsfilets (etwa 200 g)
=75 g Blattspinat

=75 g Parmesan

» trockener Weillwein

=100 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/17/seelachsroellchen-in-heller-parmesan-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/17/seelachsroellchen-in-heller-parmesan-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/17/seelachsroellchen-in-heller-parmesan-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/03/image16.jpg

= Salz
=gruner Pfeffer
= Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Parmesan auf einer Kilchenreibe fein reiben. Seelachsfilets auf
jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern. Tiefgefrorenen
Blattspinat nach dem Auftauen gut ausdricken, frischen etwas
grob hacken. Spinat jeweils auf der Innenseite der Filets gut
verteilen und festdricken. Jeweils 4-5 Teeloffel Parmesan auf
dem Blattspinat verteilen und auch gut festdrucken. Die Filets
vom Schwanz her — also dem schmalen Ende — aufrollen und mit
jeweils 3—4 Zahnstochern gut zusammenstecken.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Butter in einer Pfanne
mit Deckel erhitzen und die Seelachsrollchen auf der unteren
Seite, auf der keine Zahnstocher sind, anbraten. Mit einem
grollen Schuss WeiBwein abldschen, Sahne hinzugeben, die Sauce
etwas verrihren und alles zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten koécheln lassen. Seelachsrollchen herausnehmen, den
restlichen Parmesan in die Sauce geben, schmelzen lassen und
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Seelachsrollchen auf einen Teller geben, Basmatireis
dazugeben, Sauce daruber verteilen und servieren.

Dorschrogen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/05/dorschrogen/

Snack

Ein kleiner Snack fur den Abend, genau ausreichend fur eine
Person. Dorschrogen ist sehr viel kleiner und feiner als der
beim Sushi verwendete Lachsrogen oder auch der teuere Kaviar
vom Stor. Da er so feinperlig ist, lasst er sich gut kompakt
zusammenpressen und hat dann eine relativ feste Konsistenz. Er
schmeckt leicht nach in 0l eingelegtem Thunfisch und etwas
salzig-fischig nach eingelegten Sardinen. Als Beilage kommen
Garnelen, Karotten-Juliennestreifen und Friuhlingszwiebel-
Rollchen hinzu. Shichimi Tougarashi - eine japanische
Gewlrzmischung — sorgt fur etwas Scharfe — alternativ kann man
auch Pul biber oder Paprikaflocken verwenden. Der Zitronensaft
gibt etwas Saure hinzu. Garniert wird mit etwas Dill. Und als
richtiger Snack serviert man ihn mit einigen Baguettescheiben
mit Krauterbutter.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Dorschrogen (aus der Dose)

= 2 Garnelenschwanze

= einige Juliennestreifen von einer Karotte
= einige ROllchen von einer Fruhlingszwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image11.jpg

= etwas Zitronensaft

» Shichimi Tougarashi

= einige Scheiben vom Baguette
» Krauterbutter

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Karotte schalen und mit einem Julienneschaler einige
Juliennestreifen abziehen. Von der Fruhlingszwiebel einige
helle und grine Rollchen abschneiden. Dorschrogen aus der Dose
nehmen und in dickere Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Rogenscheiben auf jeder Seite jeweils 4-5
Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten. Wenn man die
Scheiben wendet, auch die Garnelenschanze hinzugeben und auf
beiden Seiten rosa braten.

Gebratene Rogenscheiben auf einem Teller, einem Brett oder
einer Servierplatte anrichten. Garnelenschwanze und
Juliennestreifen dazugeben und Rollen daruber verteilen. Etwas
Chiligewurz daruber geben und ein wenig Zitronensaft. Mit Dill
garnieren. Baguettescheiben mit Krauterbutter bestreichen und
dazu servieren.

Mango(ld)-Rollen mit Zander


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/02/mangold-rollen-mit-zander/

Mangold, Mango, Zander und Solchen

Ein einfaches Gericht, das wenig Zutaten benotigt und schnell
zubereitet 1ist. Eigentlich auch wieder eher ein Snack,
bereitet man noch Reis dazu, kann man vielleicht doch ein
kleines Abendessen daraus machen. Man benotigt nur Mangold,
Mango und Zanderfilets. Und da die ersten beiden Zutaten fast
gleichlautend sind, kann man wie im Rezept-Titel kleine
sprachliche Spielchen mit ihnen treiben. In dem Gericht steckt
Potential, es noch zu verbessern, auszuweiten oder zu
svervollkommnen”“. Es bieten sich eine Prise Zucker,
Krautersalz, frische Krauter oder andere Erganzungen an. Hier
kann jeder nach seinem Gusto verfahren.

Zutaten fir 1 Person:

= 4 grolBe Mangoldblatter
= L Mango

= 2 Zanderfilets

= Gemusefond

= trockener WeiBwein

= 1 gehaufter TL Schmand
L Zitrone (Saft)


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image5.jpg

= gruner Pfeffer
= Salz
= Butter

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Die Mangoldblatter am Strunk abschneiden. Die Mango schalen,
den Kern entfernen und eine Halfte in dunne, 1langliche
Scheiben schneiden. Zwei Mangoldblatter auf ein Schneidebrett
legen und jeweils quer zum Blatt zwei Stucke Kichengarn mit
einem Abstand von 5-6 cm darunter ziehen. 2-3 1langliche
Scheiben Mango langs darauf geben. Ein Zanderfilet mit der
Hautseite nach oben darauflegen und mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Wiederum 2-3 Scheiben Mango auf das Filet legen. Dann
das zweite Mangoldblatt um 180 Grad gedreht auf die
Mangoscheiben legen. An der oberen und unteren Langskante mit
den grunen Mangoldblattern die Zutaten nach unten und oben gut
einwickeln. Mit dem Kuchengarn zusammenschnuren.

Mango(ld)-Rollen vor dem Garen

Butter in einem grolBen Topf erhitzen, in den die beiden


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image7-e1391373143542.jpg

Mango(ld)-Rollen passen. Beide hineingeben und einige Minuten
auf einer Seite anbraten. Dann mit etwas Gemisefond abldschen,
einen Schuss WeilBwein hinzugeben und den Schmand. Die Sauce
ein wenig verruhren und alles zugedeckt bei geringer
Temperatur 5 Minuten kdcheln lassen. Dann weitere 5 Minuten
ohne Deckel reduzieren. Die Sauce abschmecken.

Die beiden Rollen herausheben, auf einen Teller geben und das
Klichengarn entfernen. Etwas von der Sauce darubergeben und ein
wenig Zitronensaft darubertraufeln.

Seelachsfilet 1in Pfeffer-
Ingwer-Sauce auf Basmatireis

" s - . .
Seelachs mit viel Dill und Reis

Seelachs — das Schwein der Meere. Billig — ich verwende hier
bewuBt nicht das sprachlich gehaltvollere Wort ,preiswert” —


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/30/seelachsfilet-in-pfeffer-ingwer-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/30/seelachsfilet-in-pfeffer-ingwer-sauce-auf-basmatireis/
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und Uberall zu bekommen. Fischstabchen werden daraus
zubereitet. Und Fischburger sicherlich auch. Und dieser
Billigstfisch vertragt nun wahrlich kraftige Aromen, weil er
im Vergleich zu Wels, Zander und Konsorten keinen kraftigen
Eigengeschmack mitbringt. Also gibt es ein schodnes, helles
SoBchen aus WeiBwein und Schmand dazu. Gewdrzt mit viel frisch
gemahlenem, grunen Pfeffer und gemahlenem Ingwer. Dazu kommt
viel frischer Dill auf die fertig gebratenen Filets. Und wie
immer zu Fischgerichten passt hier ein Basmatireis als
Beilage.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets

= trockener Weillwein
=1 EL Schmand

= gruner Pfeffer

= gemahlener Ingwer
= frischer Dill

= Salz

» Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: 12 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Seelachsfilets jeweils auf beiden
Seiten kurz anbraten. Herausnehmen und warmstellen. Mit einem
Schuss trockenem WeiBBwein abloschen. Die RoOststoffe wvom
Pfannenboden abldosen. Schmand hinzugeben. Dann kraftig mit
frisch gemahlenem, grinen Pfeffer und einer groBen Prise
gemahlenem Ingwer wilrzen. Alles verruhren und einige Minuten
kocheln lassen. Malig mit Salz wurzen. Frischen Dill
kleinschneiden. Reis auf einem Teller anrichten, die Filets
dazugeben und groBzugig mit der Sauce UbergieRBen. Mit dem Dill
garnieren.



Zanderfilet mit Parmesan-
Mandel-Sesam-Panade und
Pommes frites

Paniertes und frittiertes Zanderfilet und Pommes

Die Friteusezeit geht weiter. Diesmal Zanderfilets, die eine
besondere Panade aus Parmesan, Mandeln, Sesamsaat, Paniermehl
und Fischgewurz bekommen. Der Einfachheit halber gibt es dazu
Pommes frites — auch frittiert. Zu diesem Rezept kdénnte man
auch sagen: (GroBe) Fischstabchen mit Pommes. []

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Zanderfilets
= etwas Parmesan
= 6 Mandeln

=1 EL Sesamsaat


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/zanderfilet-mit-parmesan-mandel-sesam-panade-und-pommes-frites/
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1 EL Paniermehl
Fischgewlirz

2 EL Mehl

=1 Ei

= Pommes frites

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8-10
Min.

Parmesan und Mandeln mit einer Kichenreibe fein reiben und auf
einen Teller geben. Sesamsaat, Paniermehl und Fischgewlrz dazu
geben und alles gut vermischen. Auf je einen weiteren Teller
Mehl und das verquirlte Ei geben.

Das Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Die Pommes
frites frittieren, bis sie kross und knusprig sind.
Herausnehmen, salzen und warmstellen.

Die beiden Zanderfilets auf jeweils beiden Seite erst durch
das Mehl, dann das Ei und schlieBlich die Panade ziehen. Beide
Filets in das siedende Fett geben und 2-3 Minuten frittieren.

Zanderfilets herausheben und zusammen mit den Pommes frites
auf einem Teller anrichten.

Echte Forelle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/echte-forelle/

Forelle und Kartoffeln

Jetzt kommt doch glatt die echte Forelle hinterher. Diesmal
schon paniert frittiert. Mit etwas Fischgewlrz und
Petersilienkartoffeln. Und damit ist auch die Friteusenzeit
wieder eingelautet. Altes Fett entsorgt, Friteuse gereinigt,
neues Fett hinein. Die panierten Forellen werden lecker mit
einer sehr krossen, braunen Haut, die man unbedingt mitessen
muss. Da muss man sich auch an mancher kross mitfrittierten
Grate nicht storen, die man einfach mitknabbern kann. Jetzt
muss ich beim Schlachter noch Schweineohren bestellen, die
kann man frittiert hervorragend als Abendsnack beim Fernsehen
knuspern. Und Uber zum Frittieren geeignete Insekten lasse ich
mich jetzt besser nicht aus ..

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Forellen
= Fischgewlrz

=2 Eier
=2 EL Mehl
= 2 EL Paniermehl


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Frittierte_Forelle_I.jpg

= 3 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln
» etwas frische Petersilie
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser 10-12 Minuten
garen. Petersilie kleinschneiden.

Auf je einen Teller das Mehl, die verquirlten Eier und das
Paniermehl geben. Fertiges Fischgewlrz kann man direkt in das
Paniermehl mischen. Das Fett in der Friteuse auf 180 °C
erhitzen. Forellen unter flieBendem, kaltem Wasser abspulen.
Mit Kuchenpapier abtrocknen. Auf beiden Seiten erst in das
Mehl legen, dann durch die Eier ziehen und schliellich in das
gewurzte Paniermehl dricken. Beide Forellen in das siedende
Fett geben — hier eignet sich fuar langliche Fische am besten
eine ovale Friteuse — und 5-6 Minuten frittieren.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, die
Kartoffeln ein wenig durchschwenken und die Petersilie
dazugeben.

Die frittierten Forellen aus dem Fett herausheben und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Forellen und Kartoffeln auf
einem grofen Teller anrichten. Von der Petersilienbutter noch
ein wenig uUber die Kartoffeln geben und diese bei Bedarf ein
wenig salzen.

Gebratene Dorade mit
Petersilienkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/gebratene-dorade-mit-petersilienkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/gebratene-dorade-mit-petersilienkartoffeln/

Dorade mit Kartoffeln und Sauce

Dorade ist immer wieder lecker. Der Fisch ist grof8 genug als
Gericht fur eine Person. Und das Fleisch ist fest und kraftig.
Servieren kann man ihn alternativ mit Kartoffeln oder Reis.
Und ein gutes SoBchen passt dann auch noch dazu.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Dorade, etwa 500 g

5 Zitrone (Saft)

» 2 kleine Zweige Rosmarin
 einige Zweige Oregano

» einige Zweige Thymian

= Salz

- weiller Pfeffer

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= etwas Fischfond

etwas Sahne

1 Eigelb

= 2-3 Stangel Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Dorade_Kartoffeln_I.jpg

= Butter
= 4-6 kleine Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Dorade unter kaltem Wasser innen und aullen waschen. Trocken
tupfen. Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wilrzen. Aullen mit
dem Zitronensaft sauern. Den abtropfenden Zitronensaft mit
etwas Salz und Pfeffer darin aufbewahren. Die frischen Krauter
im Ganzen in die Bauchhohle der Dorade stopfen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser 10-12 Minuten kochen.
Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. In Butter in einer Pfanne kraftig anbraten.
Dann das Gemuse aus der Pfanne herausnehmen. Nochmals etwas
Butter in die Pfanne geben und die Dorade auf beiden Seiten
bei mittlerer Temperatur jeweils 5-7 Minuten anbraten. Auf
einem groBBen Teller warmstellen.

Die kleingeschnittene Petersilie in die Butter geben und die
Kartoffeln ein wenig in der Butter durchschwenken. Die
Kartoffeln zu der Dorade geben. Den aufbewahrten Zitronensaft
zu Butter und Petersilie in die Pfanne geben. Ebenso das
angebratene Gemuse. Mit einem Schuss Fischfond und einem
Schuss Sahne abldschen. Das Eigelb darin verquirlen. Aufkochen
lassen, abschmecken, Dorade und Kartoffeln damit begiellen und
alles servieren.

Karpfen 1im Weinsud mit
Juliennegemiise und


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/24/karpfen-im-weinsud-mit-juliennegemuese-und-kartoffelkloesen/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/24/karpfen-im-weinsud-mit-juliennegemuese-und-kartoffelkloesen/

Kartoffelklosen

Karpfen mit Gemise und Kl0sen — der Karpfen passt fast
nicht auf einen grollen Pizzateller

Eigentlich wollte ich eine ganzen Karpfen mit etwa 1,5 kg
kaufen. Ich hatte ihn aber fiur Weihnachten vorbestellen
miussen, was ich nicht wusste. So hatte ich an der
Frischfischtheke meines Supermarktes zwar auch noch einen
ganzen Karpfen bekommen, aber nur in zwei Halften, also einmal
langs durchgeteilt. Das wollte ich aber nicht. Also kaufte ich
nur einen halben Karpfen, der auch noch gute 750 g auf die
Waage bringt. Zieht man Kopf, Schwanz und Wirbelsaule mit
Graten vom Gewicht ab, bleiben 500 g Fischfilet lbrig.

Das Fleisch des Karpfens 1ist kraftig, fest und sehr
wohlschmeckend. Aber er ist kein Gericht fur Kinder, denn er
hat sehr viele Graten. Mir ist auch nicht bekannt, dass es
reines Karpfenfilet frei kauflich im Handel gibt, dazu scheint
das Filet dann doch zu problematisch zu sein.

Und eigentlich passen Salzkartoffeln besser zu dem Gericht,


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/24/karpfen-im-weinsud-mit-juliennegemuese-und-kartoffelkloesen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Karpfen.jpg

jedoch sind mir ausgerechnet an Weihnachten die Kartoffeln
ausgegangen. Die Klose schmecken aber auch lecker.

Zutaten fiir 1 Person:

Nl

Karpfen, etwa 750 g
Zitrone (Saft)

=5 Straull Petersilie

= einige Zweige Thymian

= ein Zweig Rosmarin

= 1 Stange Lauch

= L Knollensellerie

=1 Wurzel

=50 g Butter

L TL schwarze Pfefferkorner
=200 ml trockener Weinwein
= 200 ml Fischfond

= 100 ml Schlagsahne

=1 Eigelb

= Salz

» Pfeffer

(Nl

= 2 Kartoffelklose

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Karpfen unter kaltem Wasser abwaschen, dann trockentupfen und
mit einem Messer auf der Hautseite mehrmals quer leicht
einritzen. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit
Zitronensaft betraufeln.

Lauch und Sellerie putzen. Wurzel putzen und schalen. Alle
drei Gemise mit einem Julienneschaler 1in Juliennestreifen
schneiden. Die Halfte der Butter in einem groBen Brater
erhitzen und das Gemuse mit den Pfefferkornern darin anbraten.
Salzen und pfeffern. Den Karpfen mit der Hautseite nach oben
darauf legen. Dort, wo die ausgenommene Bauchhdhle auf den
Juliennestreifen aufliegt, die Halfte der Petersilie und des
Thymians und den Rosmarinzweig im Ganzen unter den Karpfen



schieben. Wein und Fond in den Boden des Braters hinzugielSen.
Die zweite Halfte der Butter in kleine Flockchen schneiden und
den Karpfen damit belegen. Den Backofen auf 180° C Umluft
erhitzen, den Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene
hineinschieben und den Karpfen etwa 40 Minuten garen. Ab und
zu mit der Sauce UbergieBen. Wenn sich die Riuckenflosse leicht
herauslosen lasst, ist der Karpfen gar.

In der Halfte der Garzeit die Kartoffelklose nach Anleitung
zubereiten. Den Rest der Petersilie und des Thymian
kleinwiegen.

Den Karpfen auf einen sehr grollen Teller legen, etwas vom
Gemuse dazugeben und im Backofen warmhalten. Die Sauce durch
ein Sieb in einen kleinen Topf geben, erhitzen und je nach
Geschmack und Wirze noch etwas einkochen. Sahne und Eigelb in
einer Schale verquirlen und in die Sauce riuhren. Die Krauter
hinzugeben, alles verruhren und nochmals aufkochen lassen.

Die Kartoffelklése zu Karpfen und Gemise geben und alles mit
ein wenig der Sauce ubergielien.

Paniertes Seelachsfilet mit
Petersilienkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/24/paniertes-seelachsfilet-mit-petersilienkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/24/paniertes-seelachsfilet-mit-petersilienkartoffeln/

e
Paniertes Fischfilet mit Petersilienkartoffeln

Nun noch eine klassische Version mit Fisch, ohne Extravaganzen
und Experimente, nur wenige, aber klassische Zutaten.
Vielleicht sogar ein Tipp fur ein Gericht zu Weihnachten, denn
Fischfilets hat man ja doch immer im Tiefkuhlschrank, und
schnell und einfach zubereitet ist das Gericht auch. Allen ein
frohes Weihnachtsfest, besinnliche Feiertage und ein gutes
Neues Jahr 2014!

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets

= 2 EL Mehl

=2 Eier

= 2-3 EL Paniermehl

= Salz

= Pfeffer

= getrockneter, gemahlener Ingwer
» getrockneter Estragon

= Muskat

= alternativ: Bratfischwirze
=1/2 Zitrone (Saft)


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Paniertes_Seelachsfilet-II.jpg

» Butter

» 6—7 kleine Kartoffeln
= 2 Stangel frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser 10-12 Minuten
kochen. Warm stellen.

Auf drei Tellern jeweils einmal Mehl, dann einmal die
verquirlten Eier und einmal Paniermehl verteilen. Die
Fischfilets auf jeweils beiden Seiten wlrzen. Nacheinander
jeweils erst mehlieren, dann durch die Eier und dann das
Paniermehl ziehen. Wem beim einmaligen Durchgang durch Mehl,
Eier und Paniermehl die Panade noch zu dunn ist, wiederholt
eben einfach den zweiten und dritten Vorgang nochmals. Dann
Butter in einer Pfanne erhitzen und die beiden panierten
Fischfilets bei mittlerer Temperatur auf jeweils beiden Seiten
2—3 Minuten braten, bis sie schodn knusprig sind.

Die Petersilie kleinschneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Kartoffeln darin etwas durchschwenken und die
Petersilie hinzugeben. Noch kurz mitgaren lassen.

Die Fischfilets auf einem Teller anrichten, von den
Petersilienkartoffeln dazu geben und ein wenig der flussigen
Butter Uber die Kartoffeln geben. Die panierten Fischfilets
mit Zitronensaft betraufeln.

Gebratenes Zanderfilet


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/15/gebratenes-zanderfilet-asiatisch/

asiatisch

- M

Zwei Zanderfilets mit asiatischer Sauce auf Reis

Ob diese Zubereitung nun asiatisch ist, kann ich nicht so ganz
ohne Vorbehalt bejahen. Aber ein GroBteil der verwendeten
Zutaten — gerade der Gewlrze — ist asiatischen Ursprungs. Und
da sogar ein Asia-Lieferservice in meiner Nahe ein Gericht mit
einer braunen Bratensauce — ich vermute, auf Sojasaucen-Basis
— mit Zimt anbietet, liegt es nicht so weit entfernt, das mal
selbst zu versuchen. Die Sauce schmeckt sehr kraftig und gut,
aber etwas ungewohnt. Kein Wunder, wenn man mit Zimt, Vanille
und Szechuanpfeffer kocht. Aber es ist empfehlenswert, das
einfach mal selbst auszuprobieren — auch gern mit einem
anderen Rezept mit anderer Zusammenstellung der Zutaten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Zanderfilets mit Haut

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
= 1 Fruhlingszwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/15/gebratenes-zanderfilet-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Zanderfilet_asiatisch_I.jpg

ein Stuck frischer Ingwer
1 EL Mehl

trockener Weillwein

150 ml Gemusefond

1 EL Schmand (24 % Fett)
= 2 Kardamomkapseln

= Zimt

= L Vanilleschote

L Topf frischer Koriander
=1 TL Szechuanpfeffer

=1 % EL Fisch-Sauce

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen
und kleinschneiden. Eine grofle Portion Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mehl hinzugeben,
kraftig mit dem Kochloffel verruhren und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit einem guten Schuss Weillwein abloschen. Die
Mehlschwitze kraftig und standig ruhren und den Alkohol etwas
verdunsten lassen. Mit dem Fond abldoschen, den Schmand
hinzugeben und alles gut verrihren.

Den Inhalt der Kardamomkapseln und den Szechuanpfeffer in
einen MOorser geben und fein morsern. Die Vanilleschote 1langs
aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Vom Koriander
die Blattchen abzupfen und kleinwiegen. Kardamom, Pfeffer,
Vanillemark, Korianderkraut und eine gute Prise Zimt in die
Sauce geben. Ebenso die Fisch-Sauce. Etwa 5-10 Minuten bei
geringer Temperatur kocheln und reduzieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wahrenddessen den Reis nach Anleitung zubereiten. Die beiden



Fischfilets auf jeweils beiden Seiten etwas salzen und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite 2 Minuten anbraten. Die Hautseite
zieht sich quer zusammen, so dass sich die Filets langs nach
oben wolben. Einige Male mit dem Pfannenwender kraftig nach
unten drucken und weiter braten. Dann wenden und auf der
Filetseite ebenfalls 2 Minuten anbraten.

Reis in Rechteckform auf einem groflen Teller anrichten, etwas
platt drucken und die beiden Zanderfilets darauf legen.
GrolBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Gebratene Forellen mit Pommes
frites

4

- . . - i
Zwel in Butter gebratene Forellen mit Pommes frites

Heute wollte ich mir zum einen etwas Gutes tun, weil mir heute


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/11/gebratene-forellen-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/11/gebratene-forellen-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Forellen_Pommes.jpg

eine bestimmte Sache sehr gut gelungen ist, und zum anderen
hatte ich keine Lust, lange zu kochen, es sollte also recht
schnell gehen, aber dennoch frisch sein. Ich entschied mich
fur zwei leckere Forellen und Pommes frites. Hier erfolgt kein
Rezept, nur ein Foto. Diese Zutaten kann jeder zubereiten.
Forelle, Gewilrze/Gewurzmischung, Butter und Pommes frites,
Salz. Fertig.



