
Grill-Hähnchen-Teile  mit
gegrillten Paprika

Kross gegrillt

Hier habe ich es mir einfach gemacht.

Mein  Discounter  hatte  eine  Grill-Hähnchen-Teile-Packung  im
Sortiment.

Frisch in einer würzigen Paprika-Marinade mariniert.

Hähnchen-Flügel, -Keulen und -Oberschenkel.

Dazu gibt es als Beilage einfach Paprikastücke, die ich der
Einfachheit halber auch in der Grillpfanne mitgegrillt habe.

Ich grille alle Teile in zwei Grillpfannen an und gare sie
danach im Backofen noch nach.

Sehr einfach, schnell zubereitet und lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/21/grill-haehnchen-teile-mit-gegrillten-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/21/grill-haehnchen-teile-mit-gegrillten-paprika/


Für 2 Personen

1 kg Grill-Hähnchen-Teile (in Paprika-Marinade)
3 rote und orangene Paprika
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Paprika putzen und jeweils vierteln.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Öl in zwei Grillpfannen erhitzen und Hähnchen- und Paprika-
Teile darin kross angrillen.

Dann für 15 Minuten auf mittlerer Ebene im Backofen nachgaren.

Hähnchen-Teile auf zwei Teller verteilen.

Paprika-Teile dazugeben. Leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!



Gefüllter  Putenbraten  mit
Reis in Riesling-Sauce 

Mit leckerer Riesling-Sauce

Die  Besonderheit  an  diesem  Gericht  ist,  dass  ich  den
Putenbraten  fülle

Sie können es sich einfach machen und nehmen einfach Brät von
Bratwürsten und verwenden dieses als Füllung.

Ich bereite sozusagen das Brät oder die Farce selbst zu. Und
verwende  dafür  ganz  fein  geschnittenes  Schweineherz.  Das
verfeinere ich noch mit Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Für  den  Putenbraten  verwende  ich  einmal  kein  reines
Bratenfleisch,  sondern  verwende  Putenbrustfilet.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/


In dieses schneide ich längs eine tiefe Tasche, fülle diese
mit  dem  Brät  und  wickle  den  Braten  an  drei  Stellen  mit
Küchengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewürzsalz gewürzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemüse in Olivenöl
angebraten.

Und schließlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
später eine schöne Sauce für die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Füllung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu normalem Reis aus der Packung.

Für 2 Personen

1 kg Putenbrustfilet
Gewürzsalz
600 ml Riesling
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
4 braune Champignons
Butter
2 Tassen Reis
Salz

Für die Füllung:

300 g Schweineherz
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Küchengarn



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Std.

Für die Füllung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schüssel geben.

Schweineherz  sehr  kleinschneiden.  Dann  nochmals  auf  einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schüssel geben.

Thymian  kleinschneiden.  Dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Parika würzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewürzsalz würzen.

Längs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Füllung in die Tasche
geben und gut zusammendrücken. Filet mit drei Stück Küchengarn
drei Male zusammenschnüren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.



Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Filet  auf  allen  Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemüse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden
schmoren.

Reis eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Braten quer halbieren. Küchengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstück zum Reis geben. Sauce über den Reis
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefüllter  Putenbraten  mit
Kartoffelklößen  in  Riesling-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/


Lecker und würzig

Die  Besonderheit  an  diesem  Gericht  ist,  dass  ich  den
Putenbraten  fülle.

Sie können es sich einfach machen und nehmen einfach Brät von
Bratwürsten und verwenden dieses als Füllung.

Ich bereite sozusagen das Brät oder die Farce selbst zu. Und
verwende  dafür  ganz  fein  geschnittenes  Schweineherz.  Das
verfeinere ich noch mit Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Für  den  Putenbraten  verwende  ich  einmal  kein  reines
Bratenfleisch,  sondern  verwende  Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich längs eine tiefe Tasche, fülle diese
mit  dem  Brät  und  wickle  den  Braten  an  drei  Stellen  mit
Küchengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewürzsalz gewürzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemüse in Olivenöl



angebraten.

Und schließlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
später eine schöne Sauce für die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt  geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Füllung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu Kartoffelklößen aus der Packung.

Also industriell hergestellt. Sie können sich aber auch die
Mühe  machen,  Kartoffelklöße  nach  meinem  Grundrezept  selbst
frisch zubereiten.

Für 2 Personen

1 kg Putenbrustfilet
Gewürzsalz
600 ml Riesling
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
4 braune Champignons
Butter
6 Kartoffelklöße (Packung)

Für die Füllung:

300 g Schweineherz
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Küchengarn

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Std.



Für die Füllung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schüssel geben.

Schweineherz  sehr  kleinschneiden.  Dann  nochmals  auf  einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schüssel geben.

Thymian  kleinschneiden.  Dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Parika würzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewürzsalz würzen.

Längs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Füllung in die Tasche
geben und gut zusammendrücken. Filet mit drei Stück Küchengarn
drei Male zusammenschnüren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Filet  auf  allen  Seiten



einige Minuten kross anbraten.

Gemüse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden
schmoren.

Kartoffelklöße eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach
Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Jeweils drei Klöße auf einen Teller geben.

Braten quer halbieren. Küchengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstück zu den Klößen geben. Sauce über die
Klöße geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchen-Oberkeulen  auf
Staudensellerie-Gurken-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/07/haehnchen-oberkeulen-auf-staudensellerie-gurken-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/07/haehnchen-oberkeulen-auf-staudensellerie-gurken-gemuese/


Leckere Hähnchenoberkeulen

Einfaches Rezept.

Einfach Hähnchen-Oberkeulen in der Pfanne braten.

Die  letzten  Minuten  kleingeschnittenen  Staudensellerie  und
Mini-Gurken dazugeben und mitgaren. Gemüse würzen.

Fertig. Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In wenigen Minuten
fertig.

Wenn es einmal schnell gehen muss.

Für 2 Personen

6 Hähnchen-Oberkeulen (2 Packungen à 300 g)
Fleischgewürzmischung
4 Stangen Staudensellerie
2 Mini-Gurken
Salz
Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8586.jpg


Olivenöl
Chenin blanc
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemüse putzen und quer in dünne Scheiben schneiden.

Oberkeulen auf beiden Seiten mit Gewürzmischung würzen.

Oberkeulen in heißem Fett in einer Pfanne mit Deckel auf jeder
Seite vier Minuten kross braten.

Die  letzten  drei  Minuten  Gemüse  dazugeben  und  Zugedeckt
mitgaren. Dazu mit einem guten Schluck Chenin blanc ablöschen.

Gemüse salzen und pfeffern.

Gemüse auf zwei Teller geben. Schnittlauch darüber verteilen.



Jeweils  drei  Oberkeulen  darauf  geben.  Sößchen  über  die
Oberkeulen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittiertes  und  gebratenes
Fleisch mit Gemüse

Alles kross gebraten bzw. frittiert

Dies ist ein Rezept für ein sehr krosses Gericht, das sehr
schnell  und  einfach  zuzubereiten  ist.  Aber  wirklich
hervorragend  schmeckt.

Als Fleisch verwende ich eine Putenoberkeule ohne Knochen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/07/frittiertes-und-gebratenes-fleisch-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/07/frittiertes-und-gebratenes-fleisch-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/66A48D1C-4BA2-4495-8DB8-84A15FD834AA.jpeg


Da  dies  eine  Sorte  Fleisch  ist,  die  eigentlich  nicht  zum
Kurzbraten, sondern zum Schmoren geeignet ist, muss man dieses
Fleisch zum einen in dünne Scheiben schneiden. Und zum anderen
in  der  Friteuse  wirklich  einige  Minuten  kross  frittieren,
damit es durchgegart und schmackhaft ist.

Aber Sie werden feststellen, das Fleisch gelingt sogar medium,
es ist also innen noch rosé.

Während des Frittierens braten Sie einfach das Gemüse in gutem
Olivenöl in der Pfanne einige Minuten ebenfalls kross an.

Und servieren Fleisch und Gemüse auf zwei wirklich großen
Tellern, damit alles darauf passt.

 

Bier-Gulasch mit Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/20/bier-gulasch-mit-bandnudeln/


Mit leckeren Bandnudeln

Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als  Fleisch  verwende  ich  ausnahmsweise  Hähnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorrätig habe und die verbraucht werden
müssen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Geflügel.

 

Beschwipste Ente mit Fusilli
Der Trick mit der Bierdose, um eine ganze Ente im Backofen zu
garen, hat ja leider nicht funktioniert.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/CE907080-D9BF-4814-B200-F6D21C3A0811.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/12/beschwipste-ente-mit-fusilli/


Also bereite ich nochmals eine ganze, ausgenommene Ente in
einer Bier-Sauce im Bräter im Backofen zu.

Da eine halbe Ente doch recht groß ist, passt sie nichtbauf
einen gewöhnlichen Teller. Ich wähle daher große Pizza-Teller.

Als Beilage gibt es Fusilli. Mit sehr viel leckerer Bier-
Sauce.

 

Hähnchenbrustfilets  auf
Gemüse und Reismischung

Sehr würzig und lecker

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/08D31541-4930-4F0F-8968-25FB3DFB35E5.jpeg


Gewürzte, in der Pfanne gebratene Hähnchenbrustfilets.

Dazu ein leichtes Gemüse aus verschiedenen Zutaten.

Als Beilage vorgedämpfter Gemüse-Reis aus der Packung, den ich
nur noch in der Mikrowelle fertig gare.

 

Bier-Gulasch mit Basmati-Reis

Mit würziger Sauce

Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als  Fleisch  verwende  ich  ausnahmsweise  Hähnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorrätig habe und die verbraucht werden

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/09/bier-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/659010F5-42E6-4055-A2A9-8BCD182A290C.jpeg


müssen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Geflügel.

 

Gegrillte  Puten-Ministeaks
mit  gebackenem  Butternut-
Kürbis

Mit würziger BBQ-Kräuterbutter

Einfaches Gericht.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/0E109E17-177D-4248-9239-7ADB0C46713D.jpeg


Das Fleisch schnell in einer Grill-Pfanne zubereitet.

Mit  Kräuterbutter  mit  „BBQ“-Style  noch  zusätzlich  kräftig
gewürzt.

Dazu ein in grobe Würfel zerkleinerter Kürbis, den ich auf
einem Backblech im Backofen gare.

 

Beschwipste  Ente  mit
Kartoffelspalten

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/


Gegarte Ente im Bräter

An  sich  war  die  Überlegung  recht  gut.  Ich  hatte  diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/FCC062E1-E990-41D4-ACE1-01A24E119F90-scaled.jpeg


„Grillen“ oder einer ähnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhähnchen und stülpt das Geflügel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhöhle auf eine geöffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Geflügel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflügel wird natürlich vor dem
Zubereiten noch gewürzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

Das Bier erhitzt sich, verdampft und gart so das Geflügel
durch die Bauchhöhle. Das Geflügel wird somit von innen heraus
gegart.

Im Falle, dass das Geflügel noch nicht durchgegart ist, wenn
das Bier verdampft ist, hat man noch eine zweite Dose Bier
vorrätig, mit der man dann das Geflügel nochmals nachversorgt.

Wie gesagt, die Überlegung war recht gut. Ich hatte nur zwei
Dinge nicht beachtet.

Eine ganze Ente ist recht groß und schwer. Nachdem ich diese
gewürzt und dann auf eine geöffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieß
aber oben an die Decke des Backofens an und somit wäre bei
Ober-/Unterhitze  –  die  Umluftfunktion  meines  Backofens  ist
leider defekt – der obere Teil der Ente verbrannt.

Und zweitens hatte ich nicht bedacht, dass die Ente aufgrund
ihrer  Masse  von  der  Bierdose  herunterfällt.  Sie  hätte  in
dieser  Stellung  auf  der  Bierdose  irgendwie  befestigt  oder
stabilisiert werden müssen. Ich wusste nur nicht wie.

Also  ließ  ich  die  Idee  zu  dieser  Zubereitungsart  leider
fallen. Und garte die gewürzte Ente in dem Bier in einem
Bräter im Backofen.

Das Ergebnis war eine oben kross und knusprig gebratene Ente.
Der untere Teil der Ente, da er im Bier lag, hatte leider
keine  krosse  Haut.  Aber  die  Ente  war  gut  durchgegart  und



schmeckte lecker.

Als  Beilage  habe  ich  einfach  Kartoffeln,  in  Spalten
geschnitten,  in  der  Friteuse  frittiert.

 

Puten-Geschnetzeltes  mit
Gemüse auf Körner-Mischung

Würzig und lecker

Ein Rezept für Geschnetzeltes aus Putenfleisch.

Als Beigabe zum Geschnetzelten verschiedenes Gemüse.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/027CD91A-F2E2-4F06-87AA-12094D07952D.jpeg


Verfeinert mit viel kleingeschnittenem, frischem Basilikum.

Als Beilage wähle ich zwei Packungen vorgedämpften Reis mit
Gemüse, der in der Mikrowelle in drei Minuten gegart ist.

Garniert mit geriebenem Cheddar als Würze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1235]

Puten-Geschnetzeltes  mit
Jackfrucht

Kross gegrillt

Zu Geschnetzeltem kleingeschnittes Putenfleisch.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7450.jpg


Als Beilage süß-scharf marinierte Jackfrucht. Die Jackfrucht
hat eine Konsistenz wie gebratenes, gerupftes Schweinefleisch,
so dass die Optik des Tellers mit Putenfleisch und Jackfrucht
etwas merkwürdig anmutet.

In einer großen Grill-Pfanne kurz kross gebraten.

Wenige  Zutaten,  schnelle  Zubereitung,  einfaches,  leckeres
Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1216]

Putensteaks  mit
Kartoffelchips
Heute habe ich nicht in der Mikrowelle zubereitet, da ich
langsam  wieder  dazu  übergehe,  klassisch  auf  dem  Herd  zu
kochen.

Aber so ganz klassisch wurde diese Zubereitung auch nicht, ich
habe einfach nur die Friteuse „angeworfen“.

Denn es gibt dünne Putensteaks. Und Kartoffelchips.

Das kann man beides in der Friteuse frittieren. Und erhält
kross frittierte Steaks. Und ebenfalls kross frittierte und
sehr knusprige Kartoffelchips.

Und das Gericht ist in wenigen Minuten vorbereitet. Und in
drei Minuten frittiert.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/


[amd-zlrecipe-recipe:1180]

Geflügel-Ragout  fin  mit
Basmatireis
Ein Rezept für ein feines Ragout fin mit Geflügel, Geflügel-
Mägen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe für Aroma Weißwein-Essig hinzu.

Für mehr Säure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebrühe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1139]

Putenfleisch  mit  Champignons
und Oliven und Tagliolini
Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorrätig hatte.

Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay für eine Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/


Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1133]


