
Cognac-Vanille-Puddingspeise
Dies sollte ja eigentlich ein normaler Pudding werden, es ist
jedoch eher eine Art Pudding-Cremespeise gworden.

Die zusätzliche Flüssigkeit des Cognac in der Milch führte nun
doch dazu, dass der Pudding beim Erkalten im Kühlschrank nicht
ganz fest und somit sturzfähig geworden ist. Schade.

Der  Vanille-Pudding  ist  ein  Convenience-Produkt  aus  der
Packung,  also  einfach  und  eigentlich  ohne  Anleitung
zuzubereiten.

Ich variiere den Pudding jedoch ein wenig und verfeinere ihn
mit Cognac.

Damit die Pudding-Masse nicht zu flüssig wird, reduziere ich
die verwendete Milch um die Menge an Cognac, die ich dazugebe.

Die Stärke des Pudding-Pulvers sollte eigentlich den Pudding
auf diese Weise abbinden und ihn stabil machen, aber es ist
leider so gekommen, wie ich einführend schrieb.

[amd-zlrecipe-recipe:643]

Pute, Gemüse und Penne Rigate
Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemüsesorten und etwas Pasta vor.

Für diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/cognac-vanille-puddingspeise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/


Das  Gemüse  zerkleinere  ich  grob.  Nur  Zwiebeln  und
Knoblauchzehen  werden  kleingeschnitten.

Ich würze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines Sößchen aus einem Schuss Soave
für die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Spätzle mit Rucola-Pesto
Ein einfaches Pasta-Gericht.

Für das Pesto verwende ich Rucola, den ich einmal nicht als
Salat zubereite, sondern zusammen mit Schalotte und Knoblauch
andünste, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würze und
dann zu einem Pesto püriere.

Leider war mein Vorrat an italienischer Pasta, hier Penne
Rigate,  leider  zuende,  so  dass  ich  sie  nicht  für  dieses
Gericht zubereiten konnte. Ich bin dann einfach auf deutsche
Pasta, und zwar Spätzle, umgestiegen.

Das Gericht war auch damit sehr lecker und hatte eben ein sehr
feines, schmackhaftes Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:641]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/spaetzle-mit-rucola-pesto/


Ananas-Erdbeer-Tarte
Meine übliche Tarte zum Sonntag.

Dieses  Mal  hatte  ich  frische  Erdbeeren  vorrätig.  Da  eine
Schale Erdbeeren zu wenig für eine ganze Tarte ist, verwende
ich  noch  Ananasstückchen  aus  der  Dose,  die  ich  mit  den
Erdbeerstückchen mische und in die Füllmasse gebe.

Ergebnis ist eine sehr fruchtige, fruchtige Tarte, die zu den
schon höheren Temperaturen des Frühlings passt.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:642]

Lauch-Mangold-Speck-Auflauf
Hier bereite ich einen einfachen Auflauf vor. Für das Gemüse
verwende ich Lauch und Mangold.

Als würzige Zutat wähle ich durchwachsenen Bauchspeck.

Ich backe das Ganze in selbst zubereitetem Gemüsefond.

Ich habe zum Überbacken leider keinen geriebenen Gouda oder
Mozzarella vorrätig, also verwende ich ausnahmsweise einmal
Parmesan.

Der  Auflauf  gelingt  auch  mit  diesem  Käse.  Er  ist  sehr
schmackhaft, das Gemüse noch sehr frisch und knackig und der
Fond sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:639][amd-zlrecipe-recipe:639]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/ananas-erdbeer-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/06/__trashed-3/


Entenschenkel und Spinat
Ich verwende Entenschenkel mit Rückenteil, so hat man beim
Verzehr etwas mehr Fleisch.

Ich  gare  die  Entenschenkel  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  20
Minuten in Soave, so werden die Schenkel zwar durchgegart,
sind aber innen noch leicht rosé.

Man isst den Entenschenkel übrigens am besten, indem man den
Knochen an den beiden Gelenken auseinanderbricht. So kann man
am besten das Fleisch ablösen.

Spinat braucht viel Knoblauch. Also gebe ich insgesamt 10
Knoblauchzehen zum Spinat.

Der Knoblauch hat jedoch beim Anbraten ein wenig viel Hitze
abbekommen und wurde leicht braun.

Geschmeckt hat das Gericht aber dennoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:638]

Wurzeln-Pastinaken-Klöße  mit
Parmesan
Ich hatte Wurzeln und Pastinaken gekauft. Und wollte damit
etwas Leckeres zubereiten.

Zuerst dachte ich daran, Wurzeln und Pastinaken zu kochen und
einen Stampf daraus zuzubereiten. Dann wollte ich den Stampf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/05/entenschenkel-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/04/wurzeln-pastinaken-kloesse-mit-parmesan/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/04/wurzeln-pastinaken-kloesse-mit-parmesan/


mit  Eiern  mischen  und  Wurzeln-Pastinaken-Omeletts  daraus
braten. Ich war mir dann aber nicht so sicher, ob die Masse
auch richtig abbindet, ich daraus auch Omeletts zubereiten
könnte oder ob die Masse zerfällt.

Nun, den Stampf hatte ich schon zubereitet, und ich überlegte
dann,  eventuell  Gnocchis  daraus  zuzubereiten.  Wie  ich  vor
kurzem auch Gnocchis oder Kroketten aus Kartoffeln zubereitet
hatte. Man mischt einfach unter die gewürzte Masse Eigelbe,
formt  Klößchen  daraus  und  lässt  sie  im  siedenden  Wasser
ziehen.

Nun, gesagt, getan. Ich gab probeweise ein Gnocchi in das
siedende  Wasser.  Dies  zerfiel  jedoch  schnell  in  seine
Einzelteile und somit war diese Möglichkeit einer Zubereitung
auch nicht möglich.

Also  kam  ich  schließlich  auf  die  eigentlich  letztmögliche
Idee, einfach Klöße daraus zuzubereiten.

Ich  gab  somit  zusätzlich  zu  den  schon  zum  Stampf
hinzugegebenen Eigelbe auch die Eiweiße hinzu. Gab dann noch
eine  Menge  Semmelbrösel  für  Bindung  und  Stabilität  hinzu.
Formte Klöße aus der Masse. Und ließ sie etwa 10 Minuten in
siedendem Wasser garen.

Ich habe die Klöße dann einfach als vegetarisches Gericht auf
zwei Tellern mit frisch geriebenem Parmesan angerichtet.

Es rentiert sich aber auch, gleich eine größere Menge dieser
wirklich  leckeren  Klöße  zuzubereiten  und  sie  portionsweise
einzufrieren.

Mir hat dieses vegetarische Gericht jedoch einmal gezeigt,
dass  auch  vegetarische  Gerichte  wirklich  lecker  und
schmackhaft sein können, denn diese Klöße haben zusammen mit
dem Parmesan wirklich lecker geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:637]



Chicorée-Speck-Tarte
Ich habe die süße Tarte mit gemischtem Obst vom Wochenende
aufgegessen, also wäre es an der Zeit, eventuell schon eine
weitere Tarte zuzubereiten, eventuell schon für das kommende
Wochenende.

Ich hatte Chicorée vorrätig. Und überlegte, was ich daraus
zubereiten kann.

Als Salat zuzubereiten erschien mir als zu gewöhnlich, das
macht ja eigentlich jeder.

Dann dachte ich daran, ein asiatisches Gericht aus dem Wok
zuzubereiten, zu dem man auch gern Chicorée verwendet. Oder
Chicorée mit Käse überbacken in einer Auflaufform im Backofen
zubereitet. Aber das hatte ich alles vor einiger Zeit schon
einmal zubereitet und es war nichts neues.

Dann kam ich plötzlich auf die Idee, den Chicorée in der
Küchenmachine  kleingehäckselt  für  eine  herzhafte  Tarte  zu
verwenden und in die Füllmasse zu geben. Zusammen mit etwas
Bauchspeck, der für Würze sorgt. In etwa in Anlehnung an einen
französischen Flammkuchen mit Zwiebeln und Speck.

Als Käse gebe ich geriebenen Mozzarella in die Füllmasse.

Nun, die herzhafte Tarte ist gelungen, sie ist allerdings im
Inneren  noch  ganz  leicht  flüssig,  eines  zusätzlichen  Eies
hätte es hier noch bedurft.

Der Bauchspeck gibt der Tarte Würze. Die Tarte schmeckt auch
leicht salatig. Ich muss allerdings gestehen, dass die Tarte
keinen eindeutigen, eigenen Geschmack hat und fast nach gar
nichts schmeckt. Am ehesten tritt hier noch der Geschmack des

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/03/chicoree-speck-tarte/


Mozzarellas hervor.

[amd-zlrecipe-recipe:636]

Kasseler  und  Wurzel-Stampf
mit Kümmelsenf-Jus
Hier habe ich Kasseler in Scheiben geschnitten gekauft.

Ich brate die Scheiben in Öl an und erstelle dann mit etwas
Kümmel, Senf und Weißwein eine leichte Jus.

Als Beilage wähle ich einen Wurzel-Stampf, da ich auch eine
Menge an frischen Wurzeln gekauft habe.

Das Gericht schmeckt sehr gut, die Jus ist sehr aromatisch und
der Stampf ausgesprochen frisch und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:635]

Provençalische  Kartoffel-
Gemüse-Pfanne
Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann  kräftig  angebratenen  Kartoffeln  schmeckt  mir  doch  um
Längen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusätzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/


Ich  würze  das  Pfannengericht  mit  getrocknetem  Thymian  und
Majoran, um einen provençalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

Tofu-Champignon-Pfanne
Ich esse Tofu eigentlich nicht so gern. Er ist selbst relativ
geschmacklos und muss daher immer sehr stark gewürzt werden.
Bei diesem Rezept bediene ich mich dazu einer dunklen Soja-
Sauce.

Todu wird ja sehr gern von Vegetarieren gegessen, sozusagen
als Fleisch-Ersatz. Warum er ihnen aber so gut schmeckt, kann
ich nicht nachvollziehen. Ich finde, er schmeckt nicht sehr
gut.

Nun habe ich hier aber versuchsweise einmal Tofu gekauft. Und
bereite ihn natürlich auch zu.

Als weitere Zutat gibt es weiße Champignons, in feine Scheiben
geschnitten.

Nichts Besonderes insgesamt, aber doch eine ganze Mahlzeit am
Abend vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:633]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/


Gemischtes-Obst-Tarte
Eine leckere, fruchtige, frische Tarte mit gemischtem Obst,
mit  der  man  schön  den  Frühling  und  die  etwas  wärmeren
Temperaturen  begrüßen  kann.

Als Obst verwende ich Bananen, Äpfel, Blutorangen, Kiwi und
Trauben.

Man verwendet insgesamt eine Menge von 1 kg und nimmt einfach
dasjenige Obst, das man vorrätig hat.

Für mehr Stabilität der Tarte gebe ich ein zusätzliches Ei in
die Füllmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:632][amd-zlrecipe-recipe:632]

Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce
Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Füllung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht überhaupt schmecken kann.

Aber eine süß-scharfe Sauce ist eine echte Alternative zu
Pasta.

Die Süße der Ananas verbindet sich herrlich mit der Schärfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man könnte noch variieren. Orangen würden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt verträgt sie auch noch. Und eventuell

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/gemischtes-obst-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/


noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich  frage  mich  aufgrund  dessen,  dass  dieses  Gericht  zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht gefüllte Pasta mit süßer Füllung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Früchten. Und dazu passenderweise eine süße
Sauce, nämlich mit Schokolade und Chili. Das würde passen und
sicherlich schmecken.

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu  doch  einmal  komme,  mit  Geschmacksverstärkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du
darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!

[amd-zlrecipe-recipe:631][amd-zlrecipe-recipe:631]

Champignons-Omelett
Ein fast schon klassisches Gericht, zubereitet aus frischen
Champignons, Petersilie und Eiern.

Ich schneide die Champignons in feine Scheiben und brate sie
in viel Butter an.

Dann  gebe  ich  frische,  kleingewiegte  Petersilie  für  etwas
Farbe und Aroma hinzu.

Dann  die  aufgeschlagenen,  in  eine  Schüssel  gegebenen  und
verquirlten Eier.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/29/champignons-omelett/


Gewürzt wird mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Wichtig  ist,  das  Omelett  während  des  Bratens  nicht  zu
zerstückeln oder für ein besseres Durchgaren zu verrühren.
Denn dann hat man kein kompaktes Omelett mehr, sondern eben
Rühreier.

Ich gebe vor dem Servieren für mehr Aroma und Geschmack etwas
süß-saure Chili-Sauce über die Omeletts.

Mein Rat: Es gibt einen einfachen Trick, um ein Omelett, das
auf  einer  Seite  schon  gut  angebraten  ist,  bei  dem  die
Möglichkeit  besteht,  dass  es  auf  dieser  Seite  zu  dunkel
anbrät, und dessen obere Seite dagegen vielleicht noch leicht
flüssig ist, ohne große Probleme zu wenden. Man gibt einfach
einen Teller in der Größe der Pfanne umgedreht auf das Omelett
und stürzt dann das Omelett mit dem Teller um, damit der
Teller auf seinem Boden steht und das Omelett somit auf ihm
liegt. Dann gibt man eventuell nochmals etwas Fett in die
Pfanne, lässt das Omelett einfach auf der noch nicht ganz
gebratenen  oder  teilweise  flüssigen  Seite  in  die  Pfanne
rutschen und gart diese Seite auch noch kurz.

[amd-zlrecipe-recipe:630]

Zanderfilets  auf
Mungobohnenkeimlingen
Bei  den  Zanderfilets  verwende  ich  ein  Convenience-Produkt,
also  Tiefkühlware.  Aber  die  Filets  sind  gut,  eigentlich
grätenfrei. Und das Fleisch ist sehr kräftig im Geschmack und
schmeckt außerordentlich gut.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/


Es ist um Längen besser, als wenn man hier auf einfachen
Seelachs ausweichen würde.

Ich brate die Mungobohnenkeimlinge in Butter an. Aber damit
ist es nicht getan, zum richtigen Garen muss man sie auch noch
einige Minuten in Flüssigkeit, ich verwende hier einfach einen
Schuss Soave, kochen.

Eine besonderes Aroma ergibt auch das Chilisalz, mit dem ich
die Keimlinge würze.

Zusammen ergibt dies ein leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:629]

Penne  Rigate  mit  Radicchio-
Pesto
Eine andere Zubereitungsvariante für Radicchio-Salat.

Nicht kalt mit Dressing als Salat angemacht.

Sondern mit Schalotten und Knoblauch in Butter gedünstet und
dann mit dem Pürierstab zu einem feinen Pesto püriert.

Es  reicht  nicht  aus,  die  Raddicchio  zusammen  mit  den
Schalotten und dem Knoblauch in Butter anzudünsten, man muss
sie auch noch einige Minuten in einem Schuss Weißwein garen.
Der Weißwein kann während des Kochens dann gerne verkochen.

Das Pesto ist aufgrund der verwendeten Radicchio ein wenig
bitter, schmeckt aber sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:628][amd-zlrecipe-recipe:628]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/27/penne-rigate-mit-radicchio-pesto/
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