Hahnchenherzen mit rotem
Vollkorn-Reils

Hier habe ich einfach Hahnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgeloscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und fur die
Wirze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewlrze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit fur das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:836]

Banane-Schokolade-Tarte

Ich hatte Appetit auf einen Bananenkuchen.

Und dachte sofort daran, dass Bananen gut mit Schokolade zu
kombinieren sind. Und ich hatte noch eine Tafel
Bitterschokolade im Kichenschrank vorratig.

Also, einfach schnell eine Tarte gebacken. Fur den heutigen
Sonntag.

Lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/27/banane-schokolade-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:835]

Schweinefilet mit Champignon-
Rahm-Sauce und Rosenkohl

Ein herrliches Gericht! Feinstes Schweinefilet. Die Silberhaut
entfernt. Sie wurde nicht durchgegart und man wirde nur auf
ihr herumkauen. In grobe Stucke geschnitten. Gewlrzt und
medium gebraten.

Dazu ein herrliches, dazu passendes So6Bchen aus Champignons
und Sahne. Ebenfalls leicht gewlrzt.

Und dann die Beilage! Frisches, knackiges Gemise. Rosenkohl.
Nur leicht gegart in leicht gesalzenem, kochendem Wasser.

Und als Abschluss? Naturlich! Einige Scheiben Krauterbutter
auf die Schweinefilets.

[amd-zlrecipe-recipe:831]

Schweine-Gulasch mit Wurzel-
Spaghetti 1n WeiBwein-Sahne-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/24/schweinefilet-mit-champignon-rahm-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/24/schweinefilet-mit-champignon-rahm-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/

Sauce

Ein Gulasch. Aus Schweinefleisch. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, gruaner Oliven.

Gewlrzt mit frischem Rosmarin und Thymian. Und Salz, Pfeffer
und einer grollen Prise Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Sahne.

Als Beilage habe ich Julienne aus Wurzeln zubereitet. Und sie
kurz in kochendem Wasser gegart. Und ich serviere sie einfach
als Wurzel-Spaghetti.

Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,
festes Gemuse. Daraus mit dem Julienne-Schaler Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Chorizo, Champignons,
Lauchzwiebel und schwarzer
Reis

Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich Uberzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Langen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/

Und merkwirdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brat. Die Blutwurst platzt dann auf,
der Inhalt der Wurst brat in der Pfanne und wird leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen erinnert. Sogar die Wirze war leicht wie bei der
Blutwurst vorhanden.

Als Hauptprodukte verwende ich Chorizo, Champignons und
Lauchzwiebeln, dazu noch einige Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewlrzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes 0Olivendl uber das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:829]

Vollkorn-Reis mit Olivenol

Hier ist wieder einmal eines dieser einfachen Gerichte, die
aber sehr lecker sind.

Voraussetzung ist, dass man sehr gute Zutaten hat.
Dies war bei dieser Zubereitung der Fall.

Ich hatte Vollkorn-Reis von dem schon genannten italienischen
Online-Shop bezogen. Und dazu ein sehr gutes 0Olivenol.

Ich wurze den Reis nur kraftig mit Krautersalz. Und verfeinere
ihn mit dem O1.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/vollkorn-reis-mit-olivenoel/

Fertig. Mehr braucht man wirklich nicht. Es ist ein einfaches,
aber sehr delikates Essen.

Und dazu auch noch vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:830]

Zanderfilet in Limetten-Sauce
mit schwarzem Reis

Zander schmeckt sehr gut, er hat festes und kompaktes Fleisch.

Dazu gibt es eine Limetten-Sauce, aus dem Saft von sechs
Limetten. Sie schmeckt erwartungsgemall recht sauer, auch wenn
ich sie mit Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker wirze.

Dazu habe ich das erste Mal schwarzen Reis zubereitet. Er
schmeckt sehr lecker und leicht wirzig, ich werde ihn
sicherlich demachst wieder zubereiten, er schmeckt sehr gut.

Aber der Reis benotigt tatsachlich eine Garzeit von 30
Minuten.

[amd-zlrecipe-recipe:828]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/zanderfilet-in-limetten-sauce-mit-schwarzem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/zanderfilet-in-limetten-sauce-mit-schwarzem-reis/

Chorizo, Oliven und
eingelegte Tomaten mit
Calamarata

Bella Italia! In Hamburg!

Alles mit wenigen, frischen und qualitativ sehr guten
Produkten aus Italien. Na gut, bis auf die Wiurste, die aus
Spanien stammen.

Damit kann man ein einfaches, schnelles Gericht zubereiten,
das herrlich mundet und vorzuglich schmeckt.

Und man erfahrt wieder einmal den Unterschied zu einem
Fertiggericht, das man sich dann und wann doch aufgrund von
Zeitmangel u.a. zubereitet und der Magen rebelliert aufgrund
von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusatzen. Nein, dieses Mal dankt es der Magen, indem er
anstandslos versaut und sich Uber dieses tolle Gericht mit
tollen, frischen Produkten freut!

[amd-zlrecipe-recipe:826]

Zwetschgen-Kuchen

Hier ein wirklich sehr einfacher Obst-Kuchen, der mit frischen
Zwetschgen oder sogar mit Zwetschgen aus der Tiefkihltruhe
gelingt.

Einfach den Mirbeteig zubereiten und in der Backform mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/zwetschgen-kuchen/

Backpapier ausdrucken.

Geputzte, halbierte und entkernte Zwetschgen hineingeben.
Backen.

Anschneiden und geniefen.

Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:823]

Rucola-Salat

Ein einfacher, frischer, leckerer Salat.

Mit einem sehr guten Dressing aus gutem Olivendél, gutem
Balsamico-Essig, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Lasst sich gut verdauen und ist gesund.

Und man setzt keine zusatzlichen Pfunde an wie bei einem
fetten Essen.

Auch geeignet als Snack abends vor dem Fernseher.

Beim Zubereiten des Dressings immer darauf achten, dass man
zuerst den Essig Uber den Salat gibt und dann erst das O1.

Anderenfalls wiirde das 0Ol eine diinne Fettschicht {iber dem
Salat bilden.

Und der Essig wurde den Salat nicht mehr erreichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/rucola-salat-2/

[amd-zlrecipe-recipe:825]

Hahnchenlebern,
Katenschinken, griner Spargel
und Polenta

Hier habe ich ein wenig kreiert und variiert.
Ich verwende Lebern, die ich noch etwas zerkleinere.

Dazu kleine Katenschinken-Wirfel aus der Packung, die dem
Gericht etwas Wiurze geben.

SchlieBlich noch gruner Spargel, den ich einfach grob
zerkleinere.

Als Beilage zu dem Gericht serviere ich Polenta aus Maismehl.
Wenn ich mich richtig erinnere, ist es das erste Mal, dass ich
eine Polenta zubereite. Aber ich habe Maismehl fur Polenta
gekauft und wollte dies unbedingt einmal zubereiten und essen.

Und siehe da, es mundet wirklich sehr gut. Also eine gelungene
Alternative zu Pasta, Reils, Kartoffeln oder sogar Stampf oder
Plree aus Kartoffeln oder Gemuse.

Ein kleines SoBchen bilde ich kurz vor dem Servieren mit einem
Schuss Rotwein.

[amd-zlrecipe-recipe:827]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/

Champignon-Risotto

Ich gebe Ihnen den Rat mit auf den Weg: Seien Sie mutig! Und
kreativ und kreieren Sie Ihre eigenen Gerichte. Einige werden
gelingen und schmecken hervorragend. Andere wieder werden
nicht so gut gelingen, schmecken vielleicht nicht gut und
werden daher eben nicht mehr zubereitet. Aber diejenigen, die
gut gelingen, konnen sie dann in Ihren monatlichen Speiseplan
mit aufnehmen.

Dieses Mal habe ich ein original italienisches Gericht
zubereitet. Geplant waren eigentlich Steinpilze als Zutat,
diese hatte ich allerdings nicht erhalten. Also habe ich
einfach ein wenig kreiert und dafur Champignons verwendet. Es
schmeckt hervorragend. Und ist sogar vegan. Wenn Sie auf den
Parmesan verzichten. Anstelle Butter verwenden Sie eben
Margarine.

Einige der italienischen Lebensmittel habe ich bei einem
tollen Online-Shop im Internet bezogen, der erstklassige
italienische Produkte anbietet. Ich habe neben dem Risotto-
Reis noch andere, herrliche, italienische Produkte bezogen,
darunter anderen Reis, Pasta, Olivenol und erstklassischen
Balsamico-Essig, nicht diese nicht zu empfehlende Balsamico-
Creme, die mancherorts angeboten wird.

Ein Manko hat der Online-Shop aber doch. Er bietet auch
Bruhpulver und -wurfel fiur die Zubereitung von Gerichten an.
Zwar von einer vermutlich guten italienischen Marke. Aber das
ware dann in etwa so, wie wenn man mit den guten italienischen
Produkten und Brihpulver oder-wiurfel von deutschen Herstellern
wie Maggi oder Knorr ein leckeresGericht zubereiten will. Da
sollte sich der Betreiber des Online-Shops doch noch einmal
uberlegen, diese Produkte aus dem Shop zu nehmen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/18/champignon-risotto/
https://www.andronaco-shop.de/

Alle anderen italienischen Produkte sind aber von allererster
Qualitat und sehr gut. Kein Wunder also, dass der Online-Shop
das Motto hat: ,Wir sind Italien!” Das passt auf alle Falle.
Ich kann daher den Shop und deren Produkte sehr empfehlen.

Ubrigens, auch die Weine sind hervorragend, auch wenn ich sie,
da ich keinen Alkohol trinke, nicht trinke, sondern nur zum
Kochen verwende. Aber was sagt ein schoner Koche-Spruch:
yVerwende den Wein zum Kochen, den Du spater auch beim Essen
zum Trinken zu den Gerichten servierst!“

Beim Risotto scheiden sich uUbrigens die Geister. Die einen
sagen, es ist gute Handwerks-Arbeit, so dass man in mehreren

Durchgangen jeweils Fond dazugibt und es unter standigem,
sicherlich 20-minutigem Ruhen zubereitet. Andere wiederum
sagen, es geht auch einfacher, giellen den Fond komplett beim
ersten Mal hinzu und lassen das Risotto einfach bei geringer
Temperatur ohne Rihren Garen.

Nun, ich ziehe erstere Methode vor.

Und siehe da, das Risotto gelingt hervorragend und 1ist
herrlich schlotzig. Auch der anfangs hinzugegebene Wein ist
beim Essen im Gericht noch zu schmecken. Und der selbst
zubereitete Gemlusefond gibt seine eigene Wurze an das Risotto
ab.

Beachten Sie auch, ein Risotto muss schlotzig gelingen. Es
darf nicht zu flussig sein wie eine Reis-Suppe. Und nicht zu
fest wie zum Beispiel eine Polenta.

Also alles im allem ein hervorragendes Risotto, das wieder
zubereitet wird.

[amd-zlrecipe-recipe:819]



Rinder-Minutensteaks mit
Worchestershire-Sauce

Ein einfaches Gericht fir einen kleinen Snack zwischendurch.
Einfach Steaks auf beiden Seiten wirzen.

Jeweils eine Minute auf jeder Seite in heiRem 01 braten.

Auf zwei Teller geben.

Mit Worchestershire-Sauce betraufeln.

Essen und genielien.

[amd-zlrecipe-recipe:824]

Salat mit Chicorée, Paprika
und Chinakohl

Ein einfacher, aber frischer Salat. Aus drei Zutaten.
Chicorée, Paprika und Chinakohl.

Das Dressing wie schon bisher des Ofteren gemacht, aus
Olivenol, WeiBwein-Essig, Krautersalz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Einfach, aber frisch. Vermeidet einen uUberladenen Magen am


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/18/rinder-minutensteaks-mit-worchestershire-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/18/rinder-minutensteaks-mit-worchestershire-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/16/salat-mit-chicoree-paprika-und-chinakohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/16/salat-mit-chicoree-paprika-und-chinakohl/

Abend und auch die eventuelle Gewichtszunahme durch zu vieles
Essen.

[amd-zlrecipe-recipe:820]

Hahnchenschenkel mit
Sellerie-Zwiebel-Gemiise

Bei den Hahnchenschenkel greife ich ja, wie schon des oOfteren
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.

Fir die Beilage gebe ich die letzten 5 Minuten des Garens das
Gemuse 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 Gemiuse auch und die
Sauce ist wirklich exzellent wurzig.

[amd-zlrecipe-recipe:821]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/15/haehnchenschenkel-mit-sellerie-zwiebel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/15/haehnchenschenkel-mit-sellerie-zwiebel-gemuese/

Pferde-Rumpsteak mit
Rostzwiebeln, Krauterbutter
und Spiegelel

Gestern war ich mutig. Und habe bei Dunkelheit meinen
taglichen Wald-Spaziergang gemacht. Ich kann das. []

Dafur gibt es heute zur Belohnung Pferde-Rumpsteaks. Kurz rare
in siedendem Rapsdl gebraten.

Man sollte die Steaks je nach Dicke 3—4 Minuten braten, um sie
rare oder medium zu bekommen.

Gewlrzt mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Darauf ein wenig ROstzwiebeln. Darauf eine Scheibe
Krauterbutter. Und als Abschluss ein Spiegelei.

Sowohl ROstzwiebeln als auch Krauterbutter und Spiegelei
passen hervorragend zu den Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:817]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/10/pferde-rumpsteak-mit-roestzwiebeln-kraeuterbutter-und-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/10/pferde-rumpsteak-mit-roestzwiebeln-kraeuterbutter-und-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/10/pferde-rumpsteak-mit-roestzwiebeln-kraeuterbutter-und-spiegelei/

