
Hähnchenschenkel  mit
Stangensellerie
Ich verwende gern Hähnchenschenkel mit Rückenstück. 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 Weißwein oder Rotwein zu garen. 15 Minuten
sind genau die richtige Gardauer, um die Schenkel innen noch
saftig und leicht rosé zu garen. 20 Minuten wären schon zuviel
und würden das Fleisch völlig durchgaren und trocken  machen.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:798]

Hähnchen-Geschnetzeltes  in
Weißwein-Sauce  mit  Bohnen-
Pilz-Gemüse
Zubereitet  habe  ich  als  erstes  das  Gemüse.  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, würze dort alles, vermische es und halte es warm.

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

Als Gewürze verwende ich gemahlenen Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und  die  leckere  Sauce  bilde  ich  aus  Crème  fraîche  und
Chardonnay.

Die  Sauce  gelingt  dieses  Mal  wirklich  exzellent  und
hervorragend.

 

[amd-zlrecipe-recipe:797]

 

Frittierte  Spitzpaprika  im
Teigmantel
Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine große
Packung Spitzpaprika vorrätig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemüse mit Crème fraîche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Ursprünglich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorrätig hatte. �

Also  habe  ich  eine  normalen,  etwas  dickflüssigen
Pfannkuchenteig  zubereitet.  Diesen  aber  sehr  pikant  und
herzhaft  mit  vielen  Gewürzen  wie  Kreuzkümmel  und  Meersalz
gewürzt.
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Der in Teig gehüllte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge  des  Paprikas  muss  man  das  Frittieren  in  mehreren
Durchgängen  vornehmen  und  den  schon  frittierten  Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also  sollte  man  sehr  große  Teller  verwenden.  Ich  habe  zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit,  und  da  kann  man  schon  einmal  auf  gute  Optik
verzichten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:796]

Wassermelonen-Tarte
Eine etwas andere Verwendung einer Wassermelone, als sie im
Sommer einfach immer nur pur aus der Hand zu essen.

Die Tarte gelingt tatsächlich sehr saftig. Es ist daher auch
noch  jetzt  in  Spätsommer  dringend  geraten,  die  Tarte  im
Kühlschrank aufzubewahren, denn dadurch erhält sie auch noch
eine gewisse Festigkeit durch die Kälte.

Wer  mich  kennt,  weiß,  dass  ich  gerne  bei  gerade  solch
empfindlichen  und  saftigen  Zutaten  wie  diese  Wassermelone
gerne ein zusätzliches Ei für mehr Festigkeit und Stabilität
der Füllmasse hinzugebe, was ich auch dieses Mal tue.
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[amd-zlrecipe-recipe:795]

Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.

Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck
Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:794]

Rinder-Nackensteak  mit
Pfifferlingen  und  Bohnen-
Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/14/brat-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/13/rinder-nackensteak-mit-pfifferlingen-und-bohnen-gemuese/


In der Pfanne …

Ich  hatte  das  Glück,  dass  ich  bei  meinem  Discounter  sehr
schöne, große, fein marmorierte Rinder-Nackensteak bekam. Das
ist eigentlich etwas außergewöhnlich, da er sonst meistens nur
Schweine-Nackensteaks – natur oder mariniert – im Sortiment
hat.

Noch dazu sind diese Steaks wahrlich riesengroße Steaks, ein
einzelnes hat immerhin mehr als 400 g an Gewicht.

Man sollte dieses Gericht wirklich nur essen, wenn man sehr
großen Hunger hat. Denn ansonsten rebelliert irgendwann der
Magen.

Ich habe die Steaks noch einige Stunden in einer Kräuter-
Marinade im Kühlschrank etwas durchziehen lassen.

Und brate die Steaks, die ja relativ dick sind, 4 Minuten auf
jeweils  jeder  Seite  an,  das  ergibt  hervorragende,  medium
gebratene Steaks auf den Tellern. Ich gebe zum Braten der
Steaks  jeweils  auch  einige  Zweige  frischer  Thymian  und
Rosmarin und eine zerquetschte Knoblauchzehe für etwas mehr



Aroma in die Pfannen.

Die Steaks gelingen wirklich sehr lecker und schmackhaft und
sind auch schön medium gebraten. Sie erreichen jedoch nicht
die Qualität eines Rinder-Rumpsteaks oder -Filetsteaks, die
von Konsistenz und Geschmack einfach viel feiner sind. Aber es
sind ja auch preiswerte Nackensteaks. Die gut marmoriert sind
und  einige  Fettstücke  enthalten,  die  natürlich
Geschmacksträger  sind  und  mitgegessen  werden.

Garniert wird das Ganze mit einer Portion Pfifferlingen, die
ich allerdings aus der Dose verwende, in der Pfanne anbrate
und salze. Und ich gebe die Kräuter und den Knoblauch schon
beim Braten der Pfifferlinge hinzu, damit auch diese das Aroma
annehmen.

Dazu  gibt  es  als  Beilage  ein  kleines  Bohnen-Gemüse  aus
Buschbohnen, die ich gare, dann salze und pfeffere und auf die
beiden  Teller  verteile.  Die  Bohnen  schmecken  köstlich  und
passen sehr gut zu den kross gebratenen Steaks.

 

[amd-zlrecipe-recipe:793]

Pferde-Geschnetzeltes  mit
Kartoffelklößen
Eigentlich  sollte  man  für  Geschnetzeltes  Bratenfleisch
verwenden und dieses sehr lange schmoren.

Nun,  ich  habe  Fleisch  zum  Kurzbraten  genommen,  und  zwar
Pferdesteaks. Diese wollte ich eigentlich nur sehr kurz mit
Zwiebeln, Knoblauch und Pilzen anbraten, damit sie innen noch
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rosé sind. Beim Zubereiten fiel mir dann jedoch auf, dass ich
das Gericht für eine schöne, gut schmeckende und abgebundene
Sauce doch eher länger braten sollte. Nun, ich habe es dann 30
Minuten geschmort, was jedoch eindeutig zu wenig war. Das
Geschnetzelte war danach doch ein klein wenig zäh. Man sollte
das Geschnetzelte also doch eher 2–3 Stunden schmoren.

Bei  der  Beilage  wollte  ich  eigentlich  selbst  zubereitete
Kartoffelklöße  verwenden.  Nur,  ich  fand  keine  mehr  im
Gefrierschrank. Hatte ich sie doch schon alle aufgegessen.
Also  musste  ich  leider  auf  Klöße  aus  der  Packung
zurückgreifen. Im Foodblog findet sich jedoch bei Eingabe von
„Kartoffelklöße“ in das Suchfeld links oben das Grundrezept
für leckere, frische, selbst zubereitete Kartoffelklöße, die
natürlich zugegebenermaßen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]

Hähnchenlebern mit Mi-Nudeln
Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zäh. Sie soll
innen möglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hähnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

 

[amd-zlrecipe-recipe:791]
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Aprikose-Apfel-Tarte
Vielleicht eine etwas merkwürdige Zusammenstellung der beiden
Obstsorten. Aber ich hatte nur diese vorrätig. Und habe sie
einfach in einer Tarte verarbeitet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:789]

Conchiglioni mit Kürbis-Pesto
Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kürbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kürbis.

Ich habe für die Würze Meersalz verwendet. Außerdem Austern-
Sauce.

Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwürdig zubereitet und
auch gewürzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Crème fraîche in ein solches
Pesto.  Ich  hatte  aber  noch  saure  Sahne  vorrätig,  die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

 

[amd-zlrecipe-recipe:790]
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Pferde-Gulasch  in  Tomaten-
Rotwein-Sauce  und
Conchiglioni
Auf dieses Gericht habe ich mich schon lange gefreut. Es ist
die  zweite  Zubereitung  von  Pferdefleisch  nach  dem  Einkauf
letzte Woche bei meinem Ross-Schlachter.

Ein sehr schlotziges und würziges Pferde-Gulasch.

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und dem Motto meines
Foodblogs. Nudeln, Fleisch und Sauce. Zwar kein in Scheiben
tranchierter Braten zu den Nudeln und der Sauce, aber eben ein
sehr leckeres Gulasch.

Außerdem hatte ich von der Zubereitung der Pizza-Schnecken vor
einiger  Zeit  noch  ausreichend  passierte  Tomaten,  Feta  und
Oliven übrig, die ich für die sehr würzige Sauce verwendet
habe.

Wie es sich für ein gutes Gulasch gehört, habe ich es sehr
lange geschmort. 3 Stunden!

Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
mich heute auch schon sehr gefreut habe. Conchiglioni. Das ist
große,  leicht  halbkugelförmige,  geriffelte  Pasta.  Natürlich
original italienisch. Und da diese Pasta sehr fest und kompakt
ist, muss man sie auch ganze 16 Minuten garen, um sie al dente
zu bekommen.

Pasta natürlich nach dem bewährten Prinzip 1l Wasser : 100 g
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Pasta : 10 g Salz zubereiten.

Beim Essen geht man dann so vor: Jeweils ein Stück Pferde-
Gulasch und ein wenig der schmackhaften Sauce in die Wölbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und genießen. Mmmmhhhhh!

 

[amd-zlrecipe-recipe:788]

Welsfilet mit Kürbis-Püree
Ein  schmackhaftes  Fisch-Gericht.  Zugegebenerweise  mit  einem
Tiefkühlprodukt. Ich habe den Fisch nicht frisch gekauft. Aber
der zubereitete Fisch ist schmackhaft und lecker.

Ich verfeinere ihn mit einer Dill-Nussbutter. Dazu verwende
ich frischen Dill von zwei Töpfen Dill.

Als Beilage serviere ich frisches Kürbis-Püree, das ich aus
einem  mittelgroßen  Hokkaido-Kürbis  zubereite.  Gewürzt  mit
Salz, Pfeffer und einer großen Prise Zucker, die das Püree
verträgt. Verfeinert mit einer Portion Butter.

Beim Anrichten des Essens würze ich das Püree noch mit etwas
edelsüßem Paprika-Pulver.

 

[amd-zlrecipe-recipe:787]
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Bananen-Shake
Was macht man mit fünf Bananen, die schon überreif sind und
vermutlich in kürze verderben würden?

Genau, man bereitet sich keinen neudeutschen „Smoothie“ zu,
sondern einen altmodischen Bananen-Shake.

Mit  Milch.  Und  eventuell  einem  Schuss  Sahne,  die  ich
allerdings nicht mehr vorrätig hatte. Aber dafür mit Ahorn-
Sirup verfeinert.

So erhält man 3–4 Gläser eines leckeren, fruchtigen Getränks.
Und das auch noch gesund ist.

 

[amd-zlrecipe-recipe:786]

Canon EOS 5D

Nun, wie komme ich voran mit der neuen DSLR?

Ich kann sehr schön das jeweilige Motiv für Fotos wählen und
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auch Motiv-Ausschnitte. Das geht mit der DSLR sehr gut und
macht auch Spaß.

Leider gibt es ein Problem mit dem 28–105mm-Zoom-Objektiv. Es
hat eine starke Vignetierung. Das ist der Fachausdruck dafür,
wenn die Fotos jeweils dunkle Ecken zeigen. Eigentlich hat man
dies  nur  bei  Weitwinkel-Einstellungen.  Oder  wenn  man
zusätzlich  noch  Filter  oder  Sonnenblende  verwendet.  Aber
dieses Objektiv hat dies bei fast allen Einstellungen.

Ich könnte das mit anschließender Bildbearbeitung entfernen,
denn  die  meisten  Bildbearbeitungs-Softwares  haben  einen
Menüpunkt, um mit einem Klick Vignetierungen zu entfernen.

Aber das ist mir zuviel Aufwand. Ich brauche meine Fotos 1:1
als JPGs für das Foodblog. Am besten wäre der Weg Kamera –>
iPad –> Foodblog.

Außerdem soll ein neu gekauftes Objektiv eigentlich richtig
abbilden, ohne Vignetierung.

Ich habe mich mit diesem Problem nun durch vier Foto-Foren
gearbeitet und es scheint tasächlich so zu sein, dass das
Objektiv für die Vignetierung verantwortlich ist.

Nun, vermutlich werde ich mir ein (gebrauchtes) 18–55mm-Makro-
Objektiv kaufen, denn ein solches hatte ich bei meiner alten
Nikon DSLR in Verwendung und es hat wunderbar funktioniert und
schöne Foodfotos aufgenommen.

Das 28–105mm-Zoom-Objektiv verkaufe ich dann als Neuware auf
ebay.

Ach  ja,  noch  ein  Punkt,  für  die  Profis  unter  Euch:
Weißabgleich. Die aufgenommenen Fotos haben immer noch einen
leichten Farbstich. Ich werde vermutlich mit einigen Euros in
Graustufen-Karten  investieren,  um  den  Weißabgleich  manuell
vorzunehmen,  den  Farbstich  zu  entfernen  und  die  Fotos  zu
verbessern.



Schokoladen-Pudding  mit
Ahorn-Sirup
Nochmals ein industriell gefertigter Pudding.

Verfeinert mit Ahorn-Sirup.

 

[amd-zlrecipe-recipe:785]

 

Mirabellen-Tarte
1 kg Mirabellen, Mürbeteig und Füllmasse. Daraus wird eine
äußerst fruchtige und frische Obst-Tarte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:783]
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