Hahnchenbrustfilet mit
kleiner Gemiuse-Beilage

Kross gebratene Hahnchenbrustfilets.

Mit einer kleinen Gemuse-Beilage aus Chinakohl, Kirsch-
Tomaten, Lauchzwiebeln, Oliven und Knoblauch.

Trauen Sie sich. Wurzen Sie manche Produkte zur Abwechslung
nur einmal ganz einfach. Wie diese Produkte, die ich nur mit
Krautersalz wlrze.

Einfach, schnell, schmackhaft, lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:878]

Hahnchenbrustfilet mit einer
kleinen Gemiise-Beilage

Leckere Hahnchenbrustfilets, auf jeder Seite vier Minuten
kross gebraten. So sind die Filets zwar fast durchgegart, aber
innen noch rosé und saftig.

Dazu eine kleine Beilage mit Gemuse, aus Chinakohl,
Lauchzwiebeln, Kirsch-Tomaten, Oliven und Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:870]
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Putensteaks mit Steckriiben-
Stampf

Kross gebratene Putensteaks.
Dazu ein frischer Stampf aus Steckrube.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:869]

Puten-P1ilz-Gulasch in suR-
scharfer Sauce mit Couscous

Dieses Gulasch ist doch eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch,
da ich die doppelte Menge an Champigons gegenuber der Menge an
Puten-Gulasch verwende. Aber es schmeckt.

Und in meinem Kihlschrank fand ich im Obst- und Gemlse-Fach
doch noch tatsachlich eine grofle Zwetschge, die von einer
Tarte oder einem Kuchen noch Ubrig war. Also kam ich auf die
Idee, das Gulasch mit einer siuBen-scharfen Sauce zuzubereiten.

Dazu gebe ich die kleingeschnittene Zwetschge in die Sauce.
Und gebe noch Honig und zwei ganze, getrocknete Chili-Schoten
hinzu.

Die Sauce an sich bilde ich aus einem trockenen Weillwein.
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Und siehe da, die Sauce schmeckt nach dem Schmoren ungewohnt,
aber doch sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage seit sehr langer Zeit einmal wieder
Couscous, den ich vor einigen Tagen bei meinem Discounter
erstanden habe.

[amd-zlrecipe-recipe:853]

Putenfilet mit Brokkoli

Ein einfaches Gericht. Nur wenige Zutaten. Aber sehr
schmackhaft.

Gegarter Brokkoli, nur mit etwas Salz gewlurzt, schmeckt doch
immer wieder gut.

Und das krosse Putenfilet, medium gebraten, ist auch sehr
lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:851]

Hahnchenschenkel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/11/putenfilet-mit-brokkoli/
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Sellerie-Zwiebel-Gemiise

Bei den Hahnchenschenkel greife ich ja, wie schon des Ofteren
hier erwahnt, gern zu den Schenkeln mit Ruckenstick. Man hat
einfach etwas mehr Fleisch zu essen.

Ich gare die Schenkel in einer WeiBwein-Sauce in einer Pfanne
mit Deckel, und zwar genau die aus Erfahrung ermittelten 15
Minuten. Dann sind die Schenkel gut durchgegart, aber innen
leicht rosé und noch sehr saftig.

FiUr die Beilage gebe ich die letzten 5 Minuten des Garens das
Gemluse zu den Schenkel und gare sie noch mit.

Dann kommen die Schenkel auf zwei Teller.

Wahrenddessen verfeinere ich die WeilBwein-Sauce noch mit Rama
Cremefine — alternativ kann man auch Creme fraiche verwenden
—, wurze das Gemuse und schmecke die Sauce ab.

Die Schenkel schmecken sehr lecker, das Gemuse auch und die
Sauce ist wirklich exzellent wlrzig.

[amd-zlrecipe-recipe:821]

Mit Hahnchenbrustfilet
gefullte Spitzpaprika
Eine kleine Kreation.

Man bentétigt dazu als erstes zwei sehr grolle oder auch lange
Spitzpaprika.
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Dann Hahnchenbrustfilets.
SchlieBlich einige frische Krauter wie Rosmarin und Thymian.
Dann noch Mozzarella zum Uberbacken.

Und last but not least einen guten Riesling, um eine kraftige,
wlrzige, leckere WeiBwein-Sauce zu erstellen.

Dieses Gericht ist einfach. Und auch ausreichend fur eine
Mahlzeit. Beilagen bendtigt es nicht.

Mein Rat: Das einzige, auf das man achten muss, ist das
folgende. Der Mozzarella schmilzt natlrlich nicht nur, sondern
er tropft dann auch auf den Pfannenboden herunter. Beim Garen
und eventuellen Reduzieren der Sauce kann daher der Kase am
Pfannenboden anbrennen und ergibt eine kraftige schwarze
Kruste. Das sollte man vermeiden.

[amd-zlrecipe-recipe:814]

Hahnchenschenkel mit
Stangensellerie

Ich verwende gern Hahnchenschenkel mit Ruckenstick. Da hat man
etwas mehr Fleisch zu essen.

Und ich habe bei den Schenkeln mittlerweile die optimale
Gardauer herausgefunden, um sie in einer Pfanne mit Deckel in
einer Sauce aus WeifRwein oder Rotwein zu garen. 15 Minuten
sind genau die richtige Gardauer, um die Schenkel innen noch
saftig und leicht rosé zu garen. 20 Minuten waren schon zuviel
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und wirden das Fleisch vollig durchgaren und trocken machen.

Ich habe den Stangensellerie einfach nur kleingeschnitten, in
etwas Butter gebraten und in einem Schluck WeilBwein gegart.
Nichts besonderes, aber lecker als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:798]

Hahnchen-Geschnetzeltes 1n
WeiRfwein-Sauce mit Bohnen-
Pilz-Gemiise

Zubereitet habe ich als erstes das Gemuse. Dazu gare ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
den Bohnen, wurze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst dann bereite 1ich das Geschnetzelte zu. Denn die
Hahnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige
Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewurze verwende ich gemahlenen Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und die leckere Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
Chardonnay.

Die Sauce gelingt dieses Mal wirklich exzellent und
hervorragend.
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[amd-zlrecipe-recipe:797]

Puten-Steak mit Brokkoli

Einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Die Steaks wirze ich mit Salz, Pfeffer und rosenscharfem
Paprika-Pulver.

Die Brokkolis werden nur in leicht gesalzenem Wasser gegart.

Und die Krauterbutter kommt dieses Mal nicht auf das Fleisch,
sondern auf die Brokkoli-Roschen.

[amd-zlrecipe-recipe:772]

Frittiertes Hahnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemiise

Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Kiuche stehen und bevor ich sie wieder 1in
die Speisekammer zuruckraume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hahnchenbrust-Filet gewahlt. Ich schneide es in grobe
Stucke. Und mariniere es vorher Uber Nacht in einer Marinade.
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Und frittiere die Filetstucke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu gibt es ein kleines Champignons-Gemuse aus frischen,
braunen Champignons. Verfeinert mit zuvor etwas glasig
gedunsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kraftig
mit Kreuzkummel und Paprika gewlrzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Creme fraiche und WeiBwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]

Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte urspriunglich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
flir das Ragout zuzubereiten.

Dann ergaben sich aber solch eine Menge an Zutaten fur das
Ragout, so dass es doch etwas umfangreich war und ich dachte
mir, na, das kann man auch alleine essen.

Ich wirze das Ragout mit Kreuzkummel und edelsifem Paprika-
Pulver, was einen sehr schonen Geschmack ergibt.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und einem Schuss
Weillwein.

[amd-zlrecipe-recipe:705]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/04/puten-ragout/

Hahnchen-0berschenkel mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemise

Hier bereite ich Hahnchen-0berschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade aus Olivendl,
edelsullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemluse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wiirze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand flir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule uUbrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.
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Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Putenoberkeule und
KartoffelklofRle

Das ist wieder einmal ein so richtig schlotziges Gericht, mit
selbst zubereiteten KartoffelkloBen und viel leckerer Sauce.

Kross gebratene Putenoberkeule ohne Knochen. In einer
Mehlschwitze geschmort. Zusammen mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Champignons. Fein gewlrzt mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Die frisch zubereiteten KartoffelkloBe passen einfach
hervorragend zu diesem Braten.

Zusammen mit der sehr leckeren Sauce ergibt es ein wunderbares
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:664]
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Putensteaks und Brokkoli

Einfache Putensteaks. Mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker gewlrzt.

Dazu frischen Brokkoli. Lecker.

Ich habe vor einiger Zeit tiefgekuhlten Brokkoli ausprobiert.
Er schmeckt nicht sehr gut, es fehlt ihm einfach an Frische
und Knackigkeit, wie ihn der frisch zubereitete Brokkoli hat.

Ich verwende bei der Zubereitung auch nicht den Strunk der
Brokkoli-Kopfe. Denn zwei Brokkoli-Kopfe fur zwei Personen ist
schon eine Menge an Gemuse.

Dieses Gericht ist eigentlich sehr gesund, wenig Fleisch,
daflur aber sehr viel frisches Gemuse.

[amd-zlrecipe-recipe:648]
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