Pute, Chinakohl, Thail-
Basilikum und Basmati-Reils

Herrlicher Thai-Basilikum

Ich hatte beim meinem Discounter das Gluck und bei den
Kichenkrautern auch einmal einen frischen Topf Thai-Basilikum
gefunden. Ich habe ihn naturlich sofort mitgenommen und
gekauft.

Ich bereite hier ein asiatisches Gericht zu, fur das ich als
Fleisch Putenfilet verwende.

Dazu als weitere Zutat Chinakohl.
Dazu kommt der kleingeschnittene Thai-Basilikum.

Und die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce. Ich
wollte dieses Mal keine schwere Sauce am Gericht haben, weil
der Thai-Basilikum doch eine schone Frische mitbringt. Aus
diesem Grund habe ich eine helle Soja-Sauce mit Zitronensaft


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/

verwendet, die man eigentlich nur zum Marinieren flr
asiatische Produkte verwendet. Aber sie bringt hier die
notwendige Frische und Leichtigkeit fur das Gericht mit sich.

i

Beim Pfannenruhren im Wok

Der Thai-Basilikum schmeckt wirklich sehr wirzig und frisch.
Er verleiht dem Gericht eine schone Frische. Er ist eigentlich
bei den meisten asiatischen Gerichten mit zu verwenden.
Verwenden Sie bitte keinen gewdhnlichen Basilikum, den man fir
italienische Pesto verwendet. Das durfen Sie nicht. Das
Gericht bestraft Sie dann dafur, dass es nicht asiatisch

schmeckt, sondern eher einen gewOhnlichen Geschmack hat und
vielleicht doch aufgrund des Basilikums einen gewissen
italienischen Touch bekommt.

[amd-zlrecipe-recipe:693]




Rosti mit Kirsch-Heidelbeer-
Marmelade

Ich hatte schon seit langerer Zeit nichts mehr mit Kartoffeln
zubereitet. Allerdings hatte ich ein Netz mit frischen
Kartoffeln in meiner Speisekammer.

Also bot es sich an, einmal wieder eine originale schweizer
Spezialitat zuzubereiten. Und zwar ROsti.

Rosti werden ausschlielllich aus Kartoffeln zubereitet, da
konnen Sie jeden Schweizer danach fragen. Sie werden nur
zusatzlich mit etwas Salz und Pfeffer gewlrzt. Es werden keine
zusatzlichen Produkte wie Eier oder Mehl zum Binden
dazugegeben. Denn dann hatte man schon eine Art Pfannkuchen.

Ich war mir heute nicht schlussig, ob ich die RoOosti mit
geriebenen rohen oder geriebenen gekochten Kartoffeln
zubereiten solle. Beides ist in der Schweiz moglich. Einige
Koche empfehlen auch, die RO6sti aus einer Mischung aus
geriebenen rohen und gekochten Kartoffeln zuzubereiten.

Nun, ich habe es mir einfach gemacht und wollte auf der
sicheren Seite bleiben. Denn ROstis aus geriebenen rohen
Kartoffeln bereite ich eigentlich nicht so gerne zu, denn
manchmal sind sie auBen schon gegart und kross gebraten, aber
innen noch roh. Und wenn sie dann im Inneren roh sind, dann
hat man sie vielleicht auBlen schon schwarz angebraten.

Also enschied ich mich fur geriebene gekochte Kartoffeln.

Ein wenig variiere ich sie dann aber doch zum originalen
schweizer Rezept und gebe etwas Marmelade mit auf die Teller
mit den ROstis. Aber vielleicht isst man diese sulBe Variante
von Rostis mit Marmelade auch in der Schweiz?

Beim Kochen der geschalten Kartoffeln hatte ich 15 Minuten


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/23/roesti-mit-kirsch-heidelbeer-marmelade/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/23/roesti-mit-kirsch-heidelbeer-marmelade/

Zeit und habe ein wenig im Internet gesurft. Ich stiell in
einem Blog eines Casinos auf die Auflistung von einer Reihe
von ungewdohnlichen Restaurants weltweit. Es ist sogar ein
Restaurant in Hamburg dabei. Und interessanterweise auch ein
Restaurant in Thailand, das seinen Gasten Insekten anbietet.
Na, da will ich mit meinen Rezepten fur Insekten-Gerichten
nicht hintenanstehen und weise Sie hiermit auf einige sehr
leckere Rezepte hin: Waldschaben, Insekten-Tarte oder auch
Heuschrecken. Und da ich auch ein kleines Kochbuch zu
Insekten-Gerichten geschrieben und veroffentlicht habe, will
ich Ihnen das auch nicht vorenthalten: Insekten-Kochbuch.

Und naturlich konnen Sie auf der Website des Blogs des Casinos
auch ein wenig Casino-Spiele spielen und von einem
Willkommens-Bonus in Hohe von 750,— € fur Neuanmeldungen
profitieren.

Die ROstis gelingen nicht so gut, wie man sie eventuell im
Original aus der Schweiz kennt. Vielleicht hatte ich doch
anstelle der feinen Reibe die grobe Reibe fur die
Klichenmaschine verwenden sollen. Aber die Rosti schmecken gut,
sie haben kraftige Rostaromen und mit der Marmelade, bei der
ich eine gewahlt habe, die nicht zu suf ist, gelingt ein
schmackhaftes, leckeres und suBes Gericht.

Und fir die Optik habe ich die ROsti in Eierringen in der
Pfanne zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:690]

Champignons und


https://blog.rubyfortune.com/de/ungewoehnliche-restaurants/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/17/insekten-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
http://buch-schmie.de/produkt/heuschrecken-schaben-mehlwuermer-co/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/22/champignons-und-bratkartoffeln/

Bratkartoffeln

Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man in Fett anbrat und das Roststoffe enthalt, dass man
eigentlich nichts dazu zubereiten soll, das eine Sauce
enthalt. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen Roststoffe mehr.

Aber davon bin ich bei diesem Gericht einfach einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
Schuss WeilBwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und das Ganze passt auch zu den krossen und knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht Uber die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.

[amd-zlrecipe-recipe:691]

Haselnuss-Rosinen-Kuchen

Seit einiger Zeit einmal wieder ein Ruhrkuchen und keine Tarte
mit Obst.

Ich backe einen Ruhrkuchen, in den ich Haselnisse und Rosinen
gebe.

Ich zerkleinere die Haselnlsse in der Kuchenmaschine, bevor
ich sie in den Ruhrteig gebe. Und vom Mehl, das normalerweise
in einer Menge von 500 g in einen RiUhrteig kommt, lasse ich
die Menge der Haselnusse von 200 g einfach weg und verwende
nur 300 g Mehl.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/22/champignons-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/haselnuss-rosinen-kuchen/

Die Rosinen geben nochmals 250 g Gewicht zum RiUhrteig hinzu.
Aus diesem Grund verwende ich anstelle von 4 Eiern, die ich
normalerweise in einen Riuhrteig gebe, 6 Eier, da die Menge an
Rihrteig etwas Stabilitat und Bindung benoOtig.

AulBerdem wurze ich den Ruhrteig leicht mit etwas Bittermandel-
ot.

[amd-zlrecipe-recipe:692]

Raviolli mit Wildkrauter-Pesto

Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefullt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkrauter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthalt Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Lowenzahn und Minze.

Zusatzlich gebe ich noch Schalotten und Knoblauch in das
Pesto. Und naturlich dirfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivendl nicht fehlen.

Damit das Pesto so richtig schlotzig wird, gebe ich noch
Schmand hinzu.

Das Gericht schmeckt kraftig nach Krautern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Saure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/ravioli-mit-wildkraeuter-pesto/

Tortellini mit Avocado -
Tomate-Estragon-Pesto

Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefullt mit Gemuse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.
Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.

Dazu natlrlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivendl darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemuse bis zu 30 % Fett
enthalten konnen. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut fur suBe oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das Pesto kann man manuell mit der Gabel oder auch dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man plriert es
mit dem Pluriergerat fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]

Marinierte Schweilne-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/19/marinierte-schweine-nackensteaks-und-mangold/

Nackensteaks und Mangold

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In ein paar Minuten
zubereitet.

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewlrzt.

Ich verwende die Marinade auch, um den Mangold in der Pfanne
zu wurzen. So bendotigt er nur noch ein wenig Salz.

Fur mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende 1ich
Olivenol und zusatzlich eine Portion Butter fur schonen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:686]

Gedeckter Rhabarber-Kuchen



https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/19/marinierte-schweine-nackensteaks-und-mangold/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/18/gedeckter-rhabarber-kuchen/

Leckerer, sommerlicher Obst-Kuchen

Es ist bald Sommer und die ersten Obstsorten der Saison sind
im Discounter oder Supermarkt erhaltlich.

Dieses Mal habe ich Rhabarber gekauft, mit dem man einen
herrlichen Obst-Kuchen zubereiten kann.

Dies ist mein Rezept fiur den sonntaglichen Kuchen fur
Fruhstiuck und Kaffeetrinken. Und naturlich auch noch einige
Tage der kommenden Woche.

Fir den Kuchen bereite ich einen Murbeteig zu.
Ich putze und schale den Rhabarber und schneide in grob klein.

Dann kommt er einfach auf den Murbeteig-Boden in der Spring-
Backform und wird dort verteilt.

Gedeckt wird der Rhabarber einfach mit Streuseln, fur die ich
einen entsprechenden Teig zubereite.

Fertig ist der fast schon sommerlich anmutende Obst-Kuchen.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:685]

Marinierte Schwelne-
Nackensteaks und griine Mini-
Spargel

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In ein paar Minuten
zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewurzt.

Die Mini-Spargel mussen nicht geputzt oder geschalt werden,
man brat sie einfach nur in Fett kraftig an.

Fur mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenol und zusatzlich eine Portion Butter fur schonen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:687]

Champignons-Pfanne

Hier ein einfaches Pfannen-Gericht.

GroBe, weille Champignons. Durchwachsener Bauchspeck.
Eingelegte Gurken. Etwas Salz und Pfeffer. Und etwas saure
Sahne.

Die saure Sahne flockt, da sie nur 10 % Fett hat,
erwartungsgemall in der Pfanne etwas aus. Vielleicht sollte man
hier doch zu Creme fraiche greifen, die mehr Fett hat.

[amd-zlrecipe-recipe:684]

Filet-SpieRe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/16/champignons-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/

Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Girasoli mit Kokosnussmilch

Ein einfaches Pasta-Gericht. Fur das ich ein Convenience-
Gericht wahle.

Und zwar fertige, frische Pasta. Girasoli mit gegrilltem
Gemluse gefullt.

Die Sauce bilde ich einfach aus Kokosnussmilch aus der Dose.
Und wurze sie noch mit etwas Fisch-Sauce.

East meets west, kdonnte man sagen. Italien trifft Thailand.

Aber das Gericht ist sehr lecker und die Sauce schmeckt
kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:682]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/14/girasoli-mit-kokosnussmilch/

Bandnudeln mit Spargel-Pesto

Auch dieses Mal bereite ich das erste Mal ein Pesto mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdinken zu. Einfach zusatzlich
etwas Schalotten, Knoblauch, Senf, saure Sahne, Parmesan,
Olivenol und Gewlrze.

Da Spargel als Gemuse ja sehr viel Wasser enthalt, wird dieses
Pesto nach dem Plrieren sehr wassrig.

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Wiurze und eine leichte Saure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras im Gericht nicht mitisst, sondern nur im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Tortellini mit Mozzarella

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich wahle als Pasta frische Tortellini aus der Packung,
gefullt mit Rindfleisch.

Dazu gebe ich zwei Mozzarella-Kugeln, die ich vorher


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/13/bandnudeln-mit-spargel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/12/tortellini-mit-mozzarella/

kleinschneide und in der heiRen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Bandnudeln mit Avocado-Pesto

Dies ist das erste Mal, dass ich ein Avocado-Pesto zubereite.
Aber es gelingt gut. Ich hatte mehrere Avocado gekauft, und
kann somit einige Male ein Pesto zubereiten.

Avocados haben den Vorteil, dass man sie pikant und herzhaft
oder auch suB zubereiten kann. Eben mit den
unterschiedlichsten Zutaten. Und die Pestos gelingen sehr gut
und schmackhaft.

Dieses Mal habe ich weitere Zutaten wie Schalotten, Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan, saure Sahne, etwas Worchestershire-
Sauce, Zitronen-Saft und Olivendl hinzugegeben.

Ich erhitze das Pesto auch nicht, da ich Bedenken habe, dass
sonst die saure Sahne, die ja nur 10 % Fett hat, ausflockt.
Sondern ich gebe das Pesto einfach nur zur Pasta dazu und
erhitze es damit.

[amd-zlrecipe-recipe:677]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/10/bandnudeln-mit-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/

Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weillen Variante oder der grune Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafur verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass 1ich
eine fast weille Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zwel verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/

