Hahnchenherzen-Gulasch auf
Spaghettini

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
rote Spitzpaprika

Dose Mais (280 g)

orange Peperoni

uberreife Tomaten
Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Zucker

= 375 g Spaghettini

= = = = =
SO AN BEN


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Mit Spaghettini
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.
Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abldschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.



Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.
Kochwasser abschutten.

Spaghettini auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBRzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Rinderleber mit
frischer Tagliatelle 1n
dunkler Soja-Sauce

Mit frischer Tagliatelle
Kleiner, wichtiger Hinweis: Achten Sie bei den


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/

Rinderleberscheiben moglichst auf einheitliche Starke der
Scheiben. Haben Sie namlich duinne und dicke Scheiben, dann
sind erstere bei einer Garzeit von 2 Minuten schon
durchgebraten und ebentuell zah und hart. Letztere sind
dagegen noch nicht durchgegart und womdglich noch roh im
Inneren.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 8 kleine Scheiben Rinderleber (400 g, 1 Packung)
= 400 g frische Tagliatelle

= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= dunkle Soja-Sauce

» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Min.

Leckere, kross gebratene Leber
Zubereitung:



Rinderleberscheiben mit Salz und Pfeffer wurzen.

Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer grofBen Pfanne erhitzen und
Leberscheiben auf jeder Seite etwa 1 Minuten kross anbraten.
Mit einem guten Schluck Soja-Sauce abloschen. Einen
Schopfloffel des Kochwassers der Tagliatelle dazugeben, um die
Sauce zu verlangern.

Tagliatelle in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.

Tagliatelle auf zwei Teller verteilen. Jeweils 4
Rinderleberscheiben dazugeben. Soja-Sauce grofRzigig Uber der
Tagliatelle verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Geschnetzeltes
mit Teriyaki-Sauce mit
Zitrone, Ingwer, Knoblauch
und Lauchzwiebel auf
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/

Leckeres Geschnetzeltes
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Rinderleber (1 Packung)
=1 Tasse Langkornreis

= Salz

= 01

Fur die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein grolBes Stick Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 18 Min.



Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:

Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Klichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben. Lebern hinzugeben und alles gut vermischen. Eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einer Pfanne erhitzen und



Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit Sauce
grolSzugig daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen-Gulasch auf
Schupfnudeln

Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht ..
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
=2 rote Spitzpaprika
= 1 Dose Mais (280 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/

= 2 orange Peperoni

= 4 Uberreife Tomaten

=6 Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver

= Salz
= Zucker
= 500 g Schupfnudeln (Packung)
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3

Stdn.

Sehr wlrziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.



Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abloschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Schupfnudeln in einer Pfanne mit
heilem Fett kurz kross anbraten und erhitzen.

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grolsziigig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit.

Eintopf mit Hahnchenherzen,
Kartoffeln und bunten
Karotten


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/

Wirziger Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 Gemusefond

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 4 Kartoffeln

= 4 bunte Karotten

» 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= BBQ-Gewlirzmischung
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 15 Min.



Mit etwas gehacktem Grin dekoriert
Zubereitung:

Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Kartoffeln und Karotten putzen und schalen. Kartoffeln in
kleine Wirfel schneiden. Karotten quer in Scheiben schneiden.
in eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden. Knoblauch mit einem
breiten Messer flach drucken und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen, Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln und Karotten dazugeben.
Gemusefond hinzugeben. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
gehacktem Grun dekorieren.



Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-

Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

Schlotzig, suffig und wlrzig
Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 Gemlusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/

= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

- 350 g Fusilli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In



eine Schale geben.
Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin andinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeiBwein abldschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce grofSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit Mangold in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Leckeres Innereiengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Mangold

= Fisch-Sauce

=2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
» Wasser

= Salz

= 350 g Gobbetti

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblatter quer in feine Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andunsten. Lebern dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Kornbrand abloschen und flambieren. Mit etwas Fisch-Sauce
wlirzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenlebern-Geschnetzeltes
in Senf-Sauce mit Baby-
Brokkolil

- .
Sehr leckeres Geschnetzeltes
Zutaten fir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=2 EL Senf

= Salz

= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/

= 400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen a 200 g)
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

T—

Mit in Butter geschwenktem Baby-Brokkoli
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch darin glasig dunsten. Lebern
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne abldéschen. Senf
dazugeben. Mit Salz und einer Prise Zucker wirzen. Sauce
eventuell mit etwas Wasser verlangern. Etwas kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und Baby-Brokkoli



darin 4 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schussel
geben.

Eine grofRe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Baby-
Brokkoli darin schwenken. Mit Meersalz wirzen.

Baby-Brokkoli auf zwei Teller verteilen. Geschnetzeltes mit
viel Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Rohe Kalbsleber mit
Rucolasalat

Mit Rucolasalat
Kalbsleber bekommt man selten. Wenn der Supermarkt oder


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/

Schlachter sie vorratig hat, sollte man zugreifen. Es gibt
fast nichts anderes, das ebenso lecker und zart ist wie
Kalbsleber. Vielleicht wird sie nur von einem gut zubereiteten
Kalbsbries ubertroffen. Aber da waren wir auch schon wieder
beim Kalbfleisch.

Essen Sie die Kalbsleber, indem Sie sie nicht im Ganzen mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Sondern wlirzen Sie damit nur
dasjenige Stuckchen der Leber, das Sie gerade essen wollen.
Sie uberwlurzen sie sonst.

Dieses Innereien-Rezept und 121 weitere, leckere Rezepte in 18
Kapiteln finden Sie Ubrigens in meinem neuen Innereien-

Kochbuch, das im Dezember 2024 erschienen ist. Naturlich
bestehen fast alle Rezepte in dem Kochbuch aus Anleitungen zum
Kochen, Schmoren, Braten, Grillen oder Frittieren von
Innereien.

Verwenden Sie fur den Rucolasalat als Dressing einfach einen
Mazzetti Cremoso Original, das reicht vollig aus. Hierbei
handelt es sich um eine helle, suB-saure Wurzcreme. Sie ahnelt
einem traditionellen Aceto Balsamico di Modena und Uberzeugt
durch ihren besonders fruchtigen Geschmack. Manche Profikdche
halten von diesen Wirzcremes nicht viel und setzen sie in
ihren Kiuchen nicht ein. Aber im nicht-professionellen Bereich
sollte man solch eine Wiurzcreme, wenn man sie einmal vorratig
hat, auch verbrauchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Kalbsleber (2 Packungen a 200 g)

= Salz

= frischer, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= 250 g Rucola

= 100 ml Mazzetti Cremoso Original

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/

Extrem leckere und zarte Leber
Zubereitung:

Rucolasalat in einem groBen Sieb unter flielBendem, Kkaltem
Wasser waschen. Abtropfen lassen. Kraftig mit dem Mazzetti
Cremoso Original wurzen und alles vermischen. Auf zwei grofien
Tellern anrichten.

Jeweils zwei Scheiben der Kalbsleber auf die Teller dazugeben.
Am Tisch Salzstreuer oder -muhle und Pfeffermuhle reichen.

Servieren. Guten Appetit!




Pansen-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1in Senf-Sauce auf
roten Linsen

Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

= 400 vorbereiteter Pansen

= ein Stuck Aubergine

= ein Stuck Zucchini

= ein Stuck Butternuss-Kurbis
 einige Blatter Mini Pak Choi
=1 rote Peperoni

=2 EL mittelscharfer Senf

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Chardonnay

=1 Tasse rote Linsen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/

» Salz

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

Pansen in schmale, kurze Streifen schneiden und in eine
Schissel geben.

Gemuse putzen, ebenfalls in schmale, kurze Streifen schneiden
und in eine Schussel geben.

Linsen in der dreifachen Menge kochendem Wasser in einem Topf
zugedeckt bei geringer Temperatur 7-8 Minuten je nach
gewlunschtem Gargrad garen.

Parallel dazu 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin



einige Minuten knusprig anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne abldschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
kocheln lassen.

Linsen in ein Kiuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Linsen leicht salzen. Ringformig auf zwei Tellern
verteilen.

Pansen-Gemuse-Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweilneleber mit roten
Zwiebeln in dunkler Sauce auf
Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/

Mit leckerer, kurz und rosé gebratener Schweineleber
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
=2 grolle, rote Zwiebeln
» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Cognac

= 200 ml Fleischfond

= Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g frische Tagliatelle
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Und frischer Tagliatelle
Zubereitung:

Schweineleber in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch putzen, mit einem breiten Messer flach dricken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln gaben.

Gemuse in einer Portion Butter in einem Topf anbraten. Cognac
und Fleischfond dazugeben. Flambieren. Mit Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und frische Pasta
darin wenige Minuten garen.

Schweineleber zum Gemise geben und nur noch einige Minuten
garen. Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Leber mit Gemuse
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansengulasch in Curry-Sahne-
WeilRwein-Sauce auf
Langkornreis

Schlotziges Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
= 2 Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Chardonnay

=6 TL Currypulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit wurziger Currysauce
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Gemuse darin



anbraten. Mit Chardonnay und Sahne abloschen. Mit Currypulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pansen mit Sauce
grolbzligig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Hahnchenlebern, Brokkoli und
Stangensellerie in Chou-Hou-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
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Mit Hahnchenlebern
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Brokkoli

= 4 Stangel Stangensellerie

= 2 Portionen Chinanudeln

= 2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Funf-Krauter-Sauce)
 Fischsauce

= Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Und Brokkoli uhd Stangensellerie
Zubereitung:

Hahnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine RoOoschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestangel putzen und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemiise darin einige
Minuten anbraten und pfannenruhren. Mit etwas Fischsauce
abloschen. Chou-Hou-Sauce dazugeben. Die Sauce mit Wasser
verlangern. Etwas kocheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemise und
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Schweineleber mit Champignons
in Toban-Chili-Sauce mit
Langkornreis

Leckere Schweineleber

Ein Innereien-Rezept. Mit wenigen, guten Zutaten. Und dazu ist
das Gericht sehr schnell zubereitet.

Zum einen mit Schweineleber. Zum anderen mit braunen
Champignons.

Die Sauce wird aus einer Toban-Chili-Sauce zubereitet. Das ist
eine asiatische, scharfe Chili-Sauce. Aus der Provinz Sichuan,
die fur scharfe Speisen bekannt ist. Sie wird nur mit etwas
Wasser verlangert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/

Dazu gibt es als Beilage Langkornreis.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber

=6 grolBe, braune Champignons

= 2 EL Sichuan Style Toban Chili Sauce
=1 Tasse Wasser

=1 Tasse Langkornreis

= Salz

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit wurziger Sauce

Zubereitung:

Stiele der Champignons abschneiden und quer halbieren.
Champignons halbieren, dann in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.



Schweineleber ebenfalls in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 19 Minuten garen.

Gegen Ende der Garzeit 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Leber
und Champignons darin Kkross anbraten. Toban-Chili-Sauce
dazugeben. Mit Wasser abloschen. Alles gut vermischen und kurz
kocheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Leber mit Champignons
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten 1in Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce auf
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/

Mit rosé gegarter Schweineleber
Eine schone Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer, Limettensaft und -schalenabrieb und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette und den
Balsamicoessig hinzu.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz — also wenige
Minuten — mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis



dazu.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
= 2 Schalotten

» 4 Lauchzwiebeln

» 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
=4 EL Vanillezucker

= 4 EL Balsamicoessig
= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

.

Sehr lecker und schlotzig

Zubereitung:



Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden. Lebern grob zerkleinern. Tomaten vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Morser fein morsern.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kdcheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig abloschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andunsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb der Limette wilrzen. Salzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen. Alles
vermischen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemise
und der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansenhaschee 1in wiirziger
Sahnesauce auf Zopfli


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/

Leckeres Haschee

Pansen konnen Sie auch zubereiten wie Hackfleisch aus Fleisch
vom Rind oder Schwein. Wenn Sie keinen automatischen oder
manuellen Fleischwolf zuhause haben, koénnen Sie den Pansen
auch einfach nur sehr fein schneiden, 1in ganz kleine
Wirfelchen. Der Pansen verkocht bei Garen auch etwas und gibt
Gelierstoffe ab, so dass sich die Sauce samig abbindet.

Als weiteres kommen noch Zwiebeln und Knoblauch zum Haschee.
Die Sauce wird aus Sahne gebildet.

Und die Wurze kommt von gemahlenem Kreuzkummel und
Paprikapulver.

Fir 2 Personen:

= 400 g (vorgegarter) Pansen
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Kreuzkimmel



» Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 350 g Zopfli
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

In wurziger Sahnesauce
Pansen entweder wolfen oder in sehr kleine Wirfelchen

schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen, Zwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne abldschen. Kraftig mit
Kreuzkummel, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wirzen. Alles verrihren und zugedeckt bei geringer Temperatur
30 Minuten kocheln lassen.



10 Minuten vor Ende der Garzeit Zopfli in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Kochwasser der Zopfli abschutten. Zopfli auf zweli tiefe
Pastateller verteilen.

Haschee mit viel Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



