Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte urspringlich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
fur 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
WeilBwein.

[amd-zlrecipe-recipe:705]

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

Hier bereite ich Hahnchen-0Oberschenkel 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 Gemuse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese wilrze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand flir eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/04/puten-ragout/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/

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.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/

KartoffelklofRRe

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]

Putensteaks und Brokkolil

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

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 1ist eigentlich sehr gesund, wenig Fleisch,
dafur aber sehr viel frisches Gemise.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/14/putensteaks-und-brokkoli/

[amd-zlrecipe-recipe:648]

Hahnchen-0berschenkel und
Wurzel-Stampf

Ich esse Hahnchen-Oberschenkel sehr gern. Weil mehr Fleisch an
ihnen ist als an normalen Hahnchenschenkeln.

Hier bereite ich sie einfach in Butter gebraten und in einer
Sauce aus Soave zu.

Dazu gibt es als Beilage Stampf aus Wurzeln.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:645]

Pute, Gemiise und Penne Rigate

Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemusesorten und etwas Pasta vor.

FUr diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das Gemuse zerkleinere ich grob. Nur Zwiebeln wund
Knoblauchzehen werden kleingeschnitten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/10/haehnchen-oberschenkel-und-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/10/haehnchen-oberschenkel-und-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/

Ich wirze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines SoRchen aus einem Schuss Soave
fur die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Entenschenkel und Spinat

Ich verwende Entenschenkel mit Rickenteil, so hat man beim
Verzehr etwas mehr Fleisch.

Ich gare die Entenschenkel in einer Pfanne mit Deckel 20
Minuten in Soave, so werden die Schenkel zwar durchgegart,
sind aber innen noch leicht rosé.

Man isst den Entenschenkel Ubrigens am besten, indem man den
Knochen an den beiden Gelenken auseinanderbricht. So kann man
am besten das Fleisch ablosen.

Spinat braucht viel Knoblauch. Also gebe ich insgesamt 10
Knoblauchzehen zum Spinat.

Der Knoblauch hat jedoch beim Anbraten ein wenig viel Hitze
abbekommen und wurde leicht braun.

Geschmeckt hat das Gericht aber dennoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:638]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/05/entenschenkel-und-spinat/

Putenoberschenkel und
Kroketten

Dieses Mal habe ich wieder Kroketten zubereitet und sie sind
mir gut gelungen. Kein Wunder, ich habe nach den Erfahrungen
in den letzten Tagen mit misslungenen Kroketten einfach auf
ein Convenience-Produkt zurlckgegriffen und habe tiefgefrorene
Kroketten in der Friteuse frittiert.

Und dabei habe ich es mit den Kroketten fast zu gut gemeint,
denn ich habe sie eine Minute zu lang frittiert, so dass sie
wirklich sehr kross und fast ein wenig zu dunkel geworden
sind.

Dazu einen leckeren Putenbraten aus dem Oberschenkel,
angebraten mit Zwiebeln und Knoblauch, gewlrzt mit Paprika,
Salz, Pfeffer und Zucker in einer Sauce aus Creme fraiche und
Wasser. Sehr lecker!

Geflugel soll man ja durchgaren, da das Fleisch eventuell
schadliche Bakterien enthalt. Nun, 1ich habe den
Puteroberschenkel eine Stunde lang in der Sauce gegart, das
Fleisch war danach durchgegart, aber noch ein wenig rosé und
sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:619]

Putensteaks und
Stangensellerie-Gemiise 1n


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/23/putenoberschenkel-und-kroketten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/23/putenoberschenkel-und-kroketten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/22/putensteaks-und-stangensellerie-gemuese-in-weisser-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/22/putensteaks-und-stangensellerie-gemuese-in-weisser-sauce/

weliRer Sauce

Dies ist einmal ein ausgefallen schlotziges Gericht, mit
leckeren, wlrzigen Putensteaks und einem feinen Gemuse 1in
einer schlotzigen, weillen Sauce, zubereitet aus Creme fraiche.

Ich brate die Steaks, mit Paprika, Salz und Pfeffer gewlrzt,
nur jeweils einige Minuten in Olivenol an.

Fur das Gemuse verwende ich kleingeschnittene Zwiebeln und
Knoblauch, die ich in Butter andunste. Dazu kleingeschnittener
Staudensellerie. Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
reinem Wasser.

Das Gericht ist wirklich gut gelungen und hat mir hervorragend
geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:618][amd-zlrecipe-recipe:618]

Hahnchen-0berschenkel und
Bohnen-Gemuse

Ich bereite heute ein Gericht mit Hahnchen-0Oberschenkeln zu.
Dazu als kleine Beilage ein Gemiuse mit Gartenbohnen.

Ich esse Hahnchen-0Oberschenkel sehr gerne. Sie sind eine echte
Alternative zum Hahnchenbrustfilet und haben sehr viel
Fleisch. Ich wurze sie nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer und gare sie nach dem Anbraten in einem Weilwein-
SoBchen.

Ich zerteile die Bohnen nach dem Putzen einfach in grobe
Stlicke, gare sie in kochendem Salzwasser, wilrze sie mit Salz,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/22/putensteaks-und-stangensellerie-gemuese-in-weisser-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/19/haehnchen-oberschenkel-und-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/19/haehnchen-oberschenkel-und-bohnen-gemuese/

Pfeffer und einer Prise Zucker und gebe fur mehr Geschmack
etwas Bohnenkraut hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:614]

Hahnchenbrustfilets und
Kartoffelspalten

Ein puristisches Gericht. Sehr wenige Zutaten. Sehr schnell
zubereitet. Man benotigt nur zwei Pfannen.

Und eben alles sehr gut kross gebraten, Filets wie Kartoffeln.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:615][amd-zlrecipe-recipe:615]

Entenschenkel und Spargel mit
Weilweln-Sauce

Es ist Spargelzeit! Der erste Spargel wird zubereitet. Hurra!

Allerdings fiel mir im Nachinein ein, dass ich beim Spargel,
den ich gekauft habe, gar nicht geschaut habe, aus welchem
Herkunftsland er kommt. Es konnte also, das es ja erst Anfang


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/18/%ef%bb%bfhaehnchenbrustfilets-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/18/%ef%bb%bfhaehnchenbrustfilets-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/08/entenschenkel-und-spargel-mit-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/08/entenschenkel-und-spargel-mit-weisswein-sauce/

Marz ist, durchaus sein, dass ich hier z.B. spanischen Spargel
gekauft habe und die Saison in Deutschland eventuell erst
beginnt. So genau habe ich mich da nicht informiert.

Aber egal. Spargel, die KOonigin des Gemlses.

Einfach geschalt, die Spargelschalen separat fur eine
Spargelcreme-Suppe verwenden, den Spargel in Salzwasser kochen
und leicht salzen.

Normalerweise gibt man ja auf den gekochten, leicht gesalzenen
Spargel entweder Butterflocken oder eine frische, selbst
zubereitete Sauce Hollandaise. Nun, in diesem Fall habe ich
Entenschenkel scharf angebraten und in Weilwein gegart. Daher
gebe ich die wirzige und aromatische WeiRwein-Sauce, die sich
bildet, einfach uber die Spargel. Lecker!

Ich wirze die Entenschenkel nur mit rosenscharfem Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer.

Und brate die Schenkel kross auf jeweils beiden Seiten an und
gare sie dann 15 Minuten in der zugedeckten Pfanne. Diese Zeit
ist genau ausreichend fur die Entenschenkel, die dadurch zwar
durchgegart, aber saftig und innen noch leicht rosé sind.

Und unbedingt daran denken, die Sauce nicht zusatzlich wirzen.
Sie 1o0st beim Garen die Roststoffe der angebratenen
Entenschenkel vom Boden der Pfanne und ist dadurch schon
ausreichend gewlrzt und sehr schmackhaft und aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:600]



Hahnchenbrust, Fenchel und
Salzkartoffeln

Hier habe ich nochmals Hahnchenbrust zubereitet, sie wie vor
kurzem in kleine Wurfel geschnitten und zusammen mit
Schalotten und Knoblauch angebraten.

Als Sauce habe ich dieses Mal eine helle Mehlschwitze
zubereitet, farblich passend zum hellen Fenchel und den hellen
Salzkartoffeln.

Man bereitet ja Fenchel normalerweise als kleingeschnittenes
Gemiuse zu, das man in Salzwasser gart.

Nun, dieses Mal habe ich einfach die Fenchelknollen im Ganzen
gegart. Und diese Zubereitung ergibt auch ein sehr
wohlschmeckendes Gemuse.

Dazu einfach ein paar Salzkartoffeln.

Man hebt Ubrigens das Fenchelgrin unbedingt auf und wirft es
nicht weg, denn damit garniert man das fertige Gericht auf dem
Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:584]

Hahnchenbrust und
SiBkartoffel-Pastinaken-
Stampf mit WeiBwein-Sauce

Hier habe ich einmal Hahnchenbrustfilets anders als gewohnt


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/21/haehnchenbrust-fenchel-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/21/haehnchenbrust-fenchel-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/

zubereitet und sie einfach in kleine Wiurfel geschnitten.

Ich brate sie mit Schalotten und Knoblauchzehen, die ich
kleingeschnitten und in Butter glasig gedunstet habe, kurz an
und wurze mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker. Und losche mit Soave ab, um eine leckere WeiBwein-
Sauce zu erhalten.

Man kann mit SuBkartoffeln und Pastinaken einen schonen Stampf
zubereiten. Man schalt sie einfach, schneidet sie klein, gart
sie 10 Minuten in kochendem Wasser, schuttet dann das
Kochwaser ab und stampft sie mit dem Stampfer klein.

Naturlich gibt man fudr mehr Geschmack noch etwas Butter dazu
und wirzt ein wenig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich wirze die Hahnchenbrustfilets mit dem Kreuzkummel kraftig.
Den Stampf dagegen nur sehr wenig. So dass sich beides ein
wenig ausgleicht und man ein leckeres Gericht hat.

Man drapiert den Stampf einfach kreisférmig auf zwei Tellern.
Und gibt die Hahnchenbrustfilets mit der Weilwein-Sauce
einfach in die Mitte.

[amd-zlrecipe-recipe:582]

Hahnchen-Unterschenkel und
Pak Choi

Ein Hahnchen-Gericht. Mit Hahnchen-Unterschenkeln.

Ich brate sie in Butter in der Pfanne an und gare sie dann in
Soave.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/31/haehnchen-unterschenkel-und-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/31/haehnchen-unterschenkel-und-pak-choi/

Gewlrzt mit suBem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker.

Man isst sie dann nach dem Servieren einfach aus der Hand,
daflur benotigt man keine Messer und Gabeln.

In den letzten drei Minuten brate ich noch kleingeschnittenen
Pak Choi in einer zweiten Pfanne, so dass ich auch noch eine
Gemluse-Beilage habe.

Das SO0Bchen aus dem Soave gebe ich dann uber den Pak Choi.

[amd-zlrecipe-recipe:560]



