Puten-Pilz-Gulasch mit
WeiBwein-Sahne-Sauce und
Polenta

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

Die Sauce bilde ich aus einem trockenen WeiBwein und Créme
fraiche.

Dazu gibt es als Beilage Polenta, die ich vor einigen Wochen
erst bei einem Online-Shop erstanden habe. Diese ist leider
etwas flussig geraten. Lassen Sie Polenta nach dem Garen ruhig
noch eine Weile zugedeckt im Topf quellen, damit sie fester
und kompakter wird.

[amd-zlrecipe-recipe:880]

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


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/puten-pilz-gulasch-mit-weisswein-sahne-sauce-und-polenta/
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Krautersalz wurze.

Einfach, schnell, schmackhaft, lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:878]

Fruchtig-siiBe Pizza

Dies ist mein zweites Produkt als Backware in der Adventszeit.

Schon langer hatte ich die Idee, auch einmal eine sule Pizza
zuzubereiten und zu backen. Und nicht nur immer eine deftige
und herzhafte.

Nun hatte ich ein Glas Nuss-Nougat-Creme vorratig. Und kam
auch noch zu einem Pizza-Teig aus der Packung, also einem
Convenience-Produkt.

Da bot es sich doch tatsachlich an, zusammen mit noch anderen
Produkten diese Idee einmal in die Tat umzusetzen.

Also habe ich zu Pizza-Teig und Nuss-Nougat-Creme noch ein
Glas Himbeer-Marmelade verwendet. Und fur die fruchtige Note
frische Kiwi und Heidelbeeren.

Fertig ist eine leckere, fruchtig-sulle Pizza. Diese kann man
durchaus als Hauptgericht essen. Oder sie bietet sich eben an
als Snack fur zwischendurch. Oder ersetzt auch einmal den
Kuchen am Wochenende oder zum Nachmittags-Kaffee.

Essen Sie die Pizza nicht heifs. Die Nuss-Nougat-Creme und die
Himbeer-Marmelade sind nach dem Backen noch zu flussig, es
wlurde alles vom Pizza-Stuck heruntertropfen. Geben Sie die
Pizza in den Kuhlschrank und essen Sie sie kalt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/03/fruchtig-suesse-pizza/

[amd-zlrecipe-recipe:877]

Gebratene Schweineleber mit
Calamarati und Conchiglioni

Wie vor kurzem der gebratene Pansen mit gemischter Pasta,
bereite ich nun auf die gleiche Weise Schweineleber zu.

Auch diese gelingt hervorragend. Ich brate die Schweineleber-
Stucke nur einige Minuten in gutem Olivenol an. So bleiben sie
innen saftig und leicht rosé. Sie munden einfach delikat.

Dazu eine Mischung aus Calamarati und Conchiglioni, von denen
ich jeweils einen Rest noch uUbrig hatte.

Ich gebe einfach anstelle einer Sauce etwas gutes Olivendl auf
die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:876]

Gebratener Pansen mit
Calamarati und Conchiglioni

Ich liebe ja in Butter gebratenen Pansen. Dieses Mal habe ich
ihn allerdings in einem guten Olivendl gebraten. Da ich zum
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https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/02/gebratene-schweineleber-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/gebratener-pansen-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/gebratener-pansen-mit-calamarati-und-conchiglioni/

gebratenen Pansen unterschiedliche Pasta serviere, uber die
ich als Sauce einfach etwas gutes Olivendl traufle.

Sie bereiten keine Innereien zu? Ich erwidere Ihnen: Tun Sie
dies. Sie werden das Gericht sicherlich m6égen und auch noch
andere Innereien zubereiten wollen.

Denn Pansen wird ja vor der eigentlichen Zubereitung fur ein
Gericht noch vorbereitet, indem man ihn vier Stunden in einem
Gemusefond gart. Denn Pansen, also der Widerkauermagen des
Rindes, besteht aus einem sehr zahen Muskelfleisch. Und der
Magenschleimhaut, die aus einer dicken Galertschicht besteht.

Ich habe flur die Vorbereitung des Pansens dieses Mal aber
keinen selbst zubereiteten Gemisefond verwendet. Ich habe etwa
800 g Pansen gegart, also zweli groBle Packungen. Und da wlrde
ich fdr das Garen des Pansens etwa 2-3 1 Gemusefond
verbrauchen. Da ware mein ganzer selbst zubereiteter,
portionsweise eingefrorener Vorrat an Gemusefond aufgebraucht.
Nein, dieses Mal habe ich dafir auf Gemuse-Bruhpulver
zuruckgegriffen. Dieses ist aber ein Bio-Produkt, von mir mit
verschiedenen anderen Brihpulvern getestet und von mir fir gut
befunden.

Der mehrere Minuten in heiBen Olivenol gebratene, krosse und
knusprige Pansen schmeckt einfach vorziglich. Da ist zum einen
das krosse und knusprig gebratene Muskelfleisch. Und das
Weiche der galertartigen Magenschleimhaut. Dies zusammen macht
den besonderen Genuss des gebratenen Pansens aus.

Wie schon erwahnt, serviere ich den gebratenen Pansen einfach
auf guter, italienischer Pasta, von der ich noch von zwei
Sorten einige Reste uUbrig hatte, die aber zusammen zwei
Mahlzeiten geben. Und die Pasta wird einfach noch mit etwas
gutem Olivenol betraufelt.

Mehr braucht es nicht fur dieses leckere Gericht, auf das ich
mich schon gefreut hatte.



[amd-zlrecipe-recipe:875]

Foodblog-Event: ,,Pesto”

Ich veranstalte wie gewohnt mein halbjahrliches Foodblog-Event
wahrend der Adventszeit, dieses Mal zum Motto ,Pesto”.

Was ist Ihr liebstes Pesto? Welches Gericht konnen Sie
zubereiten, das mit einem ausgefallenen Pesto auffallt und
sehr schmackhaft ist? Welches Hauptprodukt fir das jeweilige
Gericht verwenden Sie? Pasta, Reis oder Hulsenfrichte? Oder
sogar Pesto in der Minimal-Verwendung als Aufstrich flr
Schrippen?

Kochen Sie das Gericht, veroffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos in Ihrem oder meinem Foodblog, nehmen Sie damit an
diesem Foodblog-Event teil und gewinnen Sie einen der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schlief8lich auch
Spall machen.

Weingut Tesch mit sechs
verschiedenen Riesling

Ich habe vom Weingut Tesch eine Riesling-Lagenbox mit sechs
verschiedenen, guten Riesling zur Verlosung erhalten. Diese
Box lobe ich als ersten Preis aus. Als weitere zweiten und
dritten Preise lobe ich jeweils ein Koch- bzw. Backbuch aus


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/10/image.jpeg

meiner eigenen Feder aus.

Die Dauer des Blogevents betragt dieses Mal drei Wochen, ich
beende ihn am 20.12.2019. Dann bleibt noch ausreichend Zeit,
die Gewinne punktlich zu Weihnachten zu verschicken. Ich
informiere die Gewinner per Mail und versende dann die drei
Preise.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag verdoffentlicht werden. Eine
weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 20. Dezember. Bis
dahin kann am Event teilgenommen und konnen Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des Links zum
veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fiur den Text und
die Fotos Ubertragen werden. Ich verwende sie flr eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:

Querformat 500x130:

<a
href="https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=" blank” title=“Blogevent Pesto“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann




Querformat 400x90:

<a
href="“https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=“ blank” title=“Blogevent Pesto“<>img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann

Hochformat 130x350:
<a

href="https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=" blank” title=“Blogevent Pesto“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann

Ich winsche viel Spall beim Kochen!

Vanille-Pudding mit Rosinen,



https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/

Cognac und Honig

Ich habe in der letzten Zeit des Ofteren ein Rezept zu einem
Dessert mit Vanille-Pudding veroffentlicht, den ich aus der
Tute zubereitet habe. Ich erwidere Ihnen: Ich mache alles
anders. Das muss jetzt so sein. Dieses Mal bereite ich den
Pudding nicht aus einer Tute aus Pulver zu, also einem
Convenience-Produkt. Sondern aus frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:871]

Klirbis-Kuchen

Passend zur Jahreszeit, in der Kurbise Saison haben, und zur
heute beginnenden Adventszeit das erste Backwerk aus meiner
Kuche.

Nein, es sind keine Weihnachts-Platzchen, passend zum 1.
Advent.

Ich erwidere Ihnen: ein frischer, saftiger Kirbis-Kuchen.

Ich wollte wursprunglich fur den Ruhrteig Mehl wund
kleingeriebenen Kurbis im Verhaltnis 1:1 verwenden. Also 250 g
Mehl und 250 g Kurbis.

Da ich jedoch, da geriebener Kurbis immer ein wenig saftig
ist, fur eine bessere Stabilitat des Ruhrkuchens ein fiunftes
Ei in den Ruhrteig gebe, war mir der RiUhrteig doch ein wenig
zu flussig. Und ich hatte Bedenken, dass er beim Backen nicht
fest wird, sondern flissig bleibt. Also habe ich 100 g Mehl
mehr dazugegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/kuerbis-kuchen/

Ich habe den Ruhrkuchen sozusagen aus der Lameng zubereitet,
da ich ja schon Erfahrungen mit Ruhrkuchen mit Zucchini oder
Wurzeln habe.

Und er gelingt einwandfrei, frisch und saftig.

Ich erwidere Ihnen erneut: Platzchen zum 1. Advent mussen
nicht sein, solch ein saftiger Kuchen reicht vollig aus.

[amd-zlrecipe-recipe:874]

Milchreis-Pudding mit Kiwil-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Kiwi-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:873]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-kiwi-kompott/
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Milchreis-Pudding mit Apfel-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Apfel-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:872]

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]

Roter Vollkorn-Reis mit
Tomaten-0liven-Sauce

Ein Reis-Gericht, das auch vegan durchgeht, wenn man den
Parmesan einfach durch einen veganen Hartkase ersetzt.

Und dieses Mal eine leckere, fruchtige Tomaten-Sauce mit
geschalten Tomaten, Oliven, Lauchzwiebeln, Zwiebeln und
Knoblauch, nicht fir eine Pasta wie gewOhnlich. Sondern fir
wlrzigen, nussigen, roten Vollkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:868]
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Conchiglioni mit gebratenem
Feldsalat

Ich habe Feldsalat einmal ganz anders als bisher gewohnt
verwendet. Eine Zubereitung als Salat ist ja bekannt und
nichts Neues. Auch die Zubereitung als Pesto, also mit dem
Plirierstab fein puriert und mit Pasta serviert, ist ebenfalls
nicht neu, und dazu finden Sie auch ein Rezept in meinem
Foodblog. Aber beim Zubereiten fiel mir ein, dass man den
Feldsalat nach dem Anbraten, wobei er stark in sich
zusammenfallt, auch im Ganzen lassen kann und ihn wie Spinat
zu einer Beilage servieren kann. Feldsalat ist ja an sich
schon sehr wiurzig, und mit dieser hier beschriebenen
Zubereitung schmeckt er eigentlich fast wie Spinat. Also sehr
geschmackvoll und lecker. Eine interessante,
abwechslungsreiche Zubereitung von Feldsalat.

Zwischendurch, wahrend der Zubereitung des Gerichts, war ich
mal wieder ein wenig zocken. Oder besser gesagt, suchte im
Internet nach neuen Websites, um ein wenig Geld fur die
Haushaltskasse zu verdienen.

Und siehe da, ich fand sogar eine sehr interessante Website,
die Erfahrungsberichte und Tests zu Gluckpiel-Seiten liefert.
Da wurde eine Site bewertet, die wu.a. in Deutschland
lizenziert ist. Und neuen Kunden sogar einen Willkommensbonus
von 20 € gewahrt. Und eine andere Bewertung uber eine Site,
die sogar in der EU lizenziert ist. Und bei neuen Kunden
verdoppelt sich die erste Einzahlung bis zu einem Betrag von
100 Euro. Viele weitere Bewertungskriterien findet ihr auf
diesen Seiten. Schaut einmal hinein, es 1ist wirklich
interessant.



https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/
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Apropos Geld verdienen, wenn Ihr beim Zocken etwas gewonnen
habt: Sie finden ja in meinem Foodblog in den Seitenleisten
immer Hinweise auf neu erschienene Kochbucher oder zu
Vorankundigungen zu Kochbuchern, die gerade in Arbeit sind.
Die schon erschienenen Kochbiucher - wvielleicht als
Weihnachtsgeschenk? — konnen Sie ganz einfach auf der Website
meines kleinen Verlags Buch-Schmiede finden. Stobern Sie dort
gern einmal die Bucher durch, ich habe auch noch Blucher zu
anderen Themen im Sortiment.

Ubrigens, das Rezept mit dem plrierten Feldsalat mit Pasta,
fur diejenigen unter Ihnen, die gern ein gewdhnliches Pesto
essen mochten, finden Sie hier.

[amd-zlrecipe-recipe:861]

Gyros mit Couscous

Fertig gewlrztes Gyros von meinem Discounter. Ab und zu kann
man solch ein Convenience-Produkt auch einmal zubereiten. Mein
Magen hat nicht rebelliert, also scheint alles in Ordnung zu
sein.

Man hat einfach den Vorteil, dass es einerseits frisches
Fleisch ist, das zwar vorgewurzt ist, aber andererseits das
Gericht auch in ein paar Minuten fertig gestellt ist. Und ab
und zu muss es eben auch einmal schnell gehen beim Kochen.
Beim Kauf von schon mariniertem Fleisch verfahrt man ja
eigentlich genauso.

Und damit die Zubereitung wirklich schnell geht, habe ich als
Beilage Couscous gewahlt, der in einigen Minuten im siedenden


https://www.buch-schmie.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/gyros-mit-couscous/

Wasser quellen kann und gegart ist.

[amd-zlrecipe-recipe:866]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man bendétigt vier Dinge. Mirbeteig, Apfel, Zimt und
Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt
Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versuft.

[amd-zlrecipe-recipe:867]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/25/apfelkuchen-2/

