
Mediterraner  Puten-Gemüse-
Teller
Ich habe hier einfach ein wenig experimentiert, weil ich eine
mediterrane Gewürzmischung zur Verfügung habe, die ich einmal
ausprobieren wollte.

Die Gewürzmischung ist vegan, gluten- und lactosefrei.

Für das Fleisch nehme ich kleine Putensteaks, die ich grob
zerkleinere.

Für  das  Gemüse  verwende  ich  Tomate,  Paprika,  Wurzel,
Lauchzwiebel  und  Knoblauch.

Die Gewürzmischung schmeckt recht gut, man bekommt ein schönes
mediterranes  Gericht,  das  leicht  nach  Tomate,  Oregano  und
Basilikum schmeckt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1075]

Hähnchenunterschenkel  mit
Kartoffelspalten
Zuerst hatte ich daran gedacht, die Hähnchenunterschenkel 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.
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Gesagt, getan.

Zuerst  habe  ich  die  marinierten  Schenkel  fünf  Minuten
frittiert.  Diese  dann  warmgehalten  und  währenddessen  die
Kartoffelspalten für 3–4 Minuten frittiert.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1054]

Gegrillter  Entenschenkel  mit
gegrillten Spitz-Paprika
Dieses  Gericht  kann  man  komplett  in  einer  Grill-Pfanne
zubereiten.

Dann benötigt man noch den Backofen, um die Entenschenkel nach
dem krossen Grillen etwa 10 Minuten durchzugaren.

Währenddessen grillt man dann einfach die Spitz-Paprika in der
Grill-Pfanne und erhält somit beide Zutaten zeitgleich auf die
Teller zum Essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1043]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/17/gegrillter-entenschenkel-mit-gegrillten-spitz-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/17/gegrillter-entenschenkel-mit-gegrillten-spitz-paprika/


Puten-Steaks  auf  gebratenem
Mangold-Bett
Eigentlich ein Pfannen-Gericht.

Denn  ich  brate  sowohl  die  Steaks  als  auch  den
kleingeschnittenen Mangold einige Minuten kräftig in heißem Öl
in zwei Grill-Pfannen.

Aber  ich  habe  das  Gericht  dennoch  auf  zwei  Tellern
angerichtet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:998]

Puten-Ragout auf Polenta
Puten-Steak in breite Streifen geschnitten für ein Ragout.

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

Als Beilage wähle ich Polenta.

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

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

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/puten-steaks-auf-gebratenem-mangold-bett/
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[amd-zlrecipe-recipe:985]

Putensteaks  mit  gebratenem
Chicorée
Ich gare dieses Mal die Chicorée nicht in Weißwein in der
Pfanne mit Deckel.

Sondern brate sie in der Grill-Pfanne in heißem Öl an.

Dazu viertele ich sie der Länge nach.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:976]

Puten-Geschnetzeltes  in
Orangen-Sauce  mit
Kartoffelbrei
Für  das  Geschnetzelte  verwende  ich  ein  Stück  einer
Putenoberkeule  und  schneide  diese  in  kleine  Stücke.
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Die Sauce bereite ich mit Orangensaft und etwas Weißwein zu.

Als Gewürze gebe ich im Ganzen Sternanis und Piment hinein.
Und würze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen  Kartoffelbrei,  den  ich  aus
frisch gegarten Kartoffeln zubereite. Als Besonderheit würze
ich diesen mit Chili-Salz, so dass man auch noch eine schöne
Schärfe im Kartoffelbrei hat.

 

[amd-zlrecipe-recipe:960]

Putenoberkeule  in  Orangen-
Sauce mit Penne Rigate
Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weißwein.

Ich würze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusätzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den üblichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:959]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/


Putensteaks  auf  buntem
Gemüsemix
Einfach einige Putensteaks, in der Pfanne gebraten.

Dazu als Beilage ein bunter Mix aus verschiedenen Gemüse, das
ich  gerade  vorrätig  hatte:  Lauchzwiebel,  Fenchel,  Lauch,
Spitzkohl, Chinakohl, Kürbis und Champignons.

Jeweils nur mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Einfach, aber schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:958]

 

Putenbraten  in  Sahne-Sauce
mit Kartoffelklößen
Weil  der  Putenbraten  mit  Weißwein-Sauce  und  Pasta  so  gut
geschmeckt  hat  und  ich  noch  ein  Bratenstück  übrig  habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten Kartoffelklößen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und Kartoffelklöße.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
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ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfällt es.

Für die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklöße.

 

[amd-zlrecipe-recipe:954]

Putenbraten in Weißwein-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfällt es.

Für die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwändig gearbeitete, leckere,
grüne – da mit Spinat – Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dünn sind.

 

[amd-zlrecipe-recipe:951]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
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Hähnchenbrustfilet  auf
Pastinaken-Chips-Bett
Ich hatte sehr große Pastinaken gekauft. Sie ähnelten eher
einer weißen Rübe oder einem großen Rettich.

Ich überlegte mir für die Pastinake die Zubereitung in der
Friteuse, vorher in der Küchenmaschine fein geraspelt, als
Pastinaken-Chips.

Leider musste ich hier jedoch auch von der Dicke der Pastinake
kapitulieren, der Einschubschaft der Küchenmachine nahm diese
Größe  nicht  auf.  So  musste  ich  die  Pastinake  doch  längs
vierteln, um Chips daraus herzustellen.

Somit kann man dies auch analog mit Pastinaken in gewöhnlicher
Größe  zubereiten,  denn  diese  passen  ja  problemlos  in  die
Küchenmaschine.

Ich  habe  die  Pastinaken-Chips  etwa  5  Minuten  im  180  Grad
heißen Fett der Friteuse frittiert. Wer es noch knuspriger und
noch etwas brauner möchte, gibt einfach noch ein paar Minuten
drauf.

Die  frittierten  Pastinaken-Chips,  mit  Salz  und  Pfeffer
gewürzt, schmecken sehr gut. Und haben eine leichte Anmutung
an frittierte Kartoffel-Chips, wie man sie aus der Tüte kennt.

Dazu als Hauptprodukt für dieses Gericht in der Grill-Pfanne
gebratene Hähnchenbrustfilets.

 

[amd-zlrecipe-recipe:944]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/haehnchenbrustfilet-auf-pastinaken-chips-bett/
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Hähnchenbrustfilet  mit
Chicorée  in  Curry-Sauce  mit
Hirse
Angedacht war eigentlich, die Filets zusammen mit dem Chicorée
in Butter anzubraten und zugedeckt in der Pfanne in Riesling
zu garen.

Ich  habe  mich  dann  aber  anderweitig  entschieden,  da  mir
einfiel, dass die beiden Zutaten kleingeschnitten auch gut in
eine Art Ragout passen. Und dass ich dazu eine leckere Sauce
mit  scharfem  Curry,  Crème  fraîche  und  Riesling  zubereiten
könne.

Als Beilage wähle ich dieses Mal Hirse. Es ist wirklich schon
eine ganze Weile her, dass ich einmal Hirse gegessen habe.
Aber sie schmeckt sehr gut und sie kommt sicherlich in der
nächsten Zeit bei anderen Gerichten ebenfalls als Beilage mit
auf den Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:938]

Putensteaks  mit  schwarzen

https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/22/putensteaks-mit-schwarzen-wurzeln/


Wurzeln
Bei diesem Rezept musste ich gedanklich irgendwie einen Sprung
machen.

Ich  hatte  schwarze  Wurzeln  gekauft.  Also  Karotten  –  in
Norddeutschland ist der hierfür gängige Begriff Wurzeln –, die
schwarz waren. Also dunkel und nach dem Schälen stark violett.

Irgendwie  war  es  mir  ein  Begriff,  dass  ich  so  etwas  wie
schwarze Wurzeln kenne und auch schon zubereitet habe. Und
siehe da, es fiel mir dann ein, es sind Schwarzwurzeln. Die
als  Arme-Leute-Variante  zu  Spargel  gelten,  denn  sie  sind
schwarz, aber geschält eben ein weißes Gemüse wie Spargel.

Somit stand für mich fest, das, was ich als Wurzeln gekauft
hatte, durfte ich hier nicht Schwarzwurzeln nennen. Sondern
nur schwarze Wurzeln. Quod erat demonstrandum.

Diese jedoch nur als Beilage. Hauptprodukt dieses Gerichts
sind Putensteaks, die ich in der Grill-Pfanne kross anbrate,
damit man schöne Röstaromen erhält.

 

[amd-zlrecipe-recipe:930]

Putensteaks auf Grünkohl-Bett
Leckeres Geflügel. Steaks von der Pute. Gesalzen, gepfeffert
und in einer Grill-Pfanne kross gebraten.

Dazu ein Grünkohl, kleingeschnitten und in kochendem Wasser
gegart. Ein typisch norddeutsches Gemüse.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/22/putensteaks-mit-schwarzen-wurzeln/
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[amd-zlrecipe-recipe:929]

Maisküken mit Champignons und
Kroketten
Am ersten Weihnachtsfeiertag gibt es Maisküken.

Mit Champignons in einer Rotwein-Sauce gegart. Im Backofen.

Dazu noch Kroketten.

Ich pinsle die Maisküken nur mit dunkler Soja-Sauce ein.

Empfehlenswert!

 

[amd-zlrecipe-recipe:900]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/25/maiskueken-mit-champignons-und-kroketten/
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