Klare Spargelsuppe,
MarkkloBchen und Eierstich

Bald ist ja wieder Spargelzeit. Ich laute die Spargelzeit
sozusagen schon einmal mit dieser klaren Spargelsuppe ein. Und
verwende fur die Suppe einige tiefgefrorene Spargelstangen.

Man sollte vielleicht mit dieser Suppe doch besser bis zur
Spargelzeit warten und frischen Spargel verwenden. Dann hat
man den Vorteil, dass man die Spargelschalen auskochen kann
und somit einen Spargelfond fur die Suppe zur Verflugung hat.
Das schmeckt dann 1insgesamt doch noch besser und
authentischer.

Hier verwende ich einfach selbst zubereiteten Gemisefond.

Man verwendet fur die Suppe noch einige Markklofchen, die ich
der Einfachheit halber aus der Packung verwende.

Und man verwendet in kleine Wurfel geschnittenen Eierstich.
Eierstich bereitet man ganz einfach aus den beiden Zutaten
Eier und Schlagsahne frisch zu.

Und dann gibt man noch etwas kleingeschnittenes Suppengemise
hinzu.

Und garniert die Suppe mit frischem Schnittlauch.
Fertig ist eine leckere, klare Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:581]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/

Klare Rinderbriihe

Eine klare Suppe. Zubereitet aus selbst zubereitetem
Fleischfond, den man aus Rinderknochen herstellt.

Man verwendet den Fond einfach als Bruhe.

Und gibt etwas Suppenfleisch und Suppengemise hinzu, das man
mitgart.

Dann garniert man die frische Suppe noch mit etwas frischem
Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:580]

Risotto mit Shiitake und
Petersilie

Ein Risotto muss schlotzig sein, es darf weder zu fest noch zu
fllissig sein.

Der Mittelkornreis muss gut gegart sein, auBen schon weich,
innen mit einem noch festen Kern.

Deswegen bedeutet die Zubereitung eines Risotto auch immer
Handarbeit von etwa 15 Minuten. Diese bendotigt man, um den
Risottoreis in mehreren Durchgangen bei standigem Ruhren zu
garen, bis der letzte Rest von Flussigkeit vom Reis aufgesogen
bzw. die Flussigkeit verkocht ist.

Fur den Reis verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

Der Reis muss anschliellend nicht mehr gewlrzt werden, ich gebe
nur fur eine spezielle Note noch gemahlenen Kreuzkimmel unter.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/18/klare-rinderbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/17/risotto-mit-shiitake-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/17/risotto-mit-shiitake-und-petersilie/

AuBerdem gebe ich in den Reis noch in Streifen geschnittene
Shiitake hinzu.

Und ganz kurz vor dem Servieren mische ich grob zerkleinerte,
glatte Petersilie unter.

[amd-zlrecipe-recipe:579]

Melone-0Orangen-Tarte

Die wochentliche Tarte zum Wochenende.
Dieses Mal eine suBe Tarte mit Honigmelone und Orangen.

Leider ist die Fillmasse nach dem Hinzufligen von Honigmelone
und Orangen etwas flussig. Der Eierstich der Fullmasse aus
Eiern und Schlagsahne wird beim Backen leider nicht komplett
fest. Die Tarte ist jedoch nicht misslungen, nur die Fullmasse
ist leicht flussig, aber sie schmeckt trotzdem sehr gut.

Ich gebe keinen zusatzlichen Zucker in die Fullmasse, um diese
suller zu machen. Die Honigmelone und die Orangen bringen
genugend SuBe mit.

[amd-zlrecipe-recipe:578]

Frikadellen-Eintopf

Ein einfacher Eintopf. Mit Kartoffeln und Gemise.

Ich bilde die Bruhe aus Tomatenmark, das ich mit anbrate, und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/17/melone-orangen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/16/frikadellen-eintopf/

selbst zubereitetem Gemusefond.

Ich bereite aber noch eine kleine Besonderheit fur den Eintopf
zu: Kleine Frikadellen.

Diese gebe ich, wenn ich sie angebraten habe, einfach kurz vor
dem Servieren in den Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:577]

Scharfe Kartoffelsuppe,
Speck, Mini-Wirste und
Schrippen

Ein leckerer Eintopf. Der aber eine ganze Mahlzeit darstellt.

Ohne Fett angebratener Speck und Mini-Wurste geben ihm
Geschmack.

Und die verwendeten Chili-Schoten geben dem Eintopf eine
angenehme Scharfe.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemisefond zu,
so dass der Eintopf auch hierdurch schon eine gewisse Wurze
hat.

[amd-zlrecipe-recipe:574]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/15/scharfe-kartoffelsuppe-speck-mini-wuerste-und-schrippen/

Schweinefleisch,
Stangenbohnen, Paprika und
Langkorn-Re1ls

Ein asiatisches Gericht. Das ich selbst kreiert habe.
Ich verwende als Haupt-Zutat Schweinefleisch.

Dazu Stangenbohnen und Paprika. Zusatzlich kommen noch
Lauchzwiebeln hinzu.

Die Sauce bereite ich aus Kokosnussmilch und etwas Fisch-Sauce
ZU.

Sehr lecker.

Als Beilage wahle ich Langkorn-Reis mit Wild-Reis, von dem ich
noch etwas vorratig hatte.

Der Einfachheit halber verteile ich den Reis nicht auf zwei
Teller und gebe das Gericht mit viel Sauce dariber, sondern
ich gebe den Reis zum Gericht in den Wok und vermische alles
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:573]

Maultaschen mit Kokosmilch-
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/12/maultaschen-mit-kokosmilch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/12/maultaschen-mit-kokosmilch-sauce/

Ich gebe dieses Mal einfach etwas Kokosmilch-Sauce mit einigen
Spritzern Fisch-Sauce uUber die Maultaschen.

Die sule Kokosmilch harmoniert sehr gut mit der Salzigkeit der
Fisch-Sauce.

Und der Vorteil bei diesem Gericht ist, dass man diese sehr
aromatische und wohlschmeckende Sauce einfach nach dem
Verspeisen der Maultaschen vom Teller schliurfen kann.

[amd-zlrecipe-recipe:572]

Maultaschen mit suR-saurer
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.
Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas suB-saure Sauce uber die
Maultaschen.

[amd-zlrecipe-recipe:571]

Gedeckter Bananen-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Wochenende.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/11/maultaschen-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/11/maultaschen-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/gedeckter-bananen-kuchen/

Dieses Mal mit Bananen.

Eine Tarte wollte ich nicht zubereiten. Ich entschied mich fur
einen gedeckten Kuchen mit Murbeteig und Streuseln obenauf.

Ich habe die in Scheiben geschnittenene Bananen auch nicht
schon nebeneinander im Kreis in den Murbeteig gegeben, sondern
einfach die Bananenscheiben sozusagen hineingekippt und mit
dem Backloffel gut verteilt.

Dann kommen die Streusel obenauf.

Ein sehr leckerer und schmackhafter Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:569][amd-zlrecipe-recipe:569]

Maultaschen mit dunkler Soja-
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.
Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas dunkle Soja-Sauce Uber die
Maultaschen.

Und einige Spritzer Fisch-Sauce als Alternative flur Salz.

[amd-zlrecipe-recipe:570]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/maultaschen-mit-dunkler-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/maultaschen-mit-dunkler-soja-sauce/

Klirbis-Gnocchi und Shiitake

Ich habe zwar schon ein Grundrezept zur Zubereitung von
Gnocchi in meinem Foodblog veroffentlicht. Dieses Mal kommt
aber ein Rezept fur Kirbis-Gnocchi hinzu.

Man bereitet sie in der gleichen Weise zu wie Gnocchi aus
Kartoffeln. Nur dass man stattdessen Kirbis verwendet.

Ich hatte noch einen Hokkaido-Kurbis vorratig, den ich dafur
verwendet habe. Der Vorteil ist, dass man bei diesem Kirbis
auch die Schale mitverwenden kann.

Ich zerkleinere den Kirbis grob, gare ihn in kochendem Wasser,
gebe ihn in eine Schissel und pluriere ihn mit dem Purierstab
fein.

Dann kommen die weiteren Zutaten hinzu. Aus dem Teig forme ich
Gnocchi, die ich ebenfalls in kochendem Wasser gare.

Bei diesem Rezept verwende ich zwei Portionen der Gnocchi mit
Shiitake-Pilzen, die ich in der Pfanne anbrate.

Zudem ist dieses Gericht auch noch eine vegane Zubereitung.
Mein Rat: Man kann die Gnocchi auch portionsweise einfrieren

und fur andere Gerichte weiterverwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:568]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/09/gnocchi-2/

Langkornreis und Gemiise

Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.
Ich verwende einfach das Gemise, das mein Kuhlschrank hergibt.

Dazu Langkornreis mit Wildreis, den ich separat zubereite und
dann unter das angebratene Gemuse untermische.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:567]

Schweine-Ruckensteak mit
gebratenen Kartoffelklollen

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht.

Bei den KartoffelkldBen greife ich auf ein Convenience-Produkt
aus der Packung zurick. Ich gare diese nach Anleitung 1in
kochendem Wasser. Dann lasse ich sie abkuhlen, schneide sie in
Scheiben und brate sie in Fett an.

Bei den Schweine-Rluckensteaks verwende ich marinierte
Schweine-Ruckensteaks, diese muss ich nur einige Minuten auf
jeweils beiden Seiten kurz anbraten und muss sie auch nicht
wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:566]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/07/langkornreis-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/06/schweine-rueckensteaks-mit-gebratenen-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/06/schweine-rueckensteaks-mit-gebratenen-kartoffelkloessen/

Salat mit Chicorée,
Chinakohl, Pak Choi und
Steakstreifen

Jetzt habe ich doch nochmals einen schmackhaften Salat
kreiert, da ich von Chicorée und Chinakohl noch etwas vorratig
hatte.

Desweiteren habe ich einen Pak Choi fur den Salat verwendet.

Und um den Salat noch etwas zu verfeinern, gebe ich noch
vorher in 0Olivenol angebratene, marinierte Steakstreifen
hinzu.

Als Dressing vewende ich dieses Mal ein einfaches Essig-01-
Dressing.

Und wlurze den Salat nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:565]

Schweine-Riickensteak,
Chicorée, Chinakohl und
Schinken

Ich habe ein wenig kreiert. Und mit Chicorée und Chinakohl,
von denen ich jeweils noch etwas uUbrig hatte, eine kleine,
sehr schmackhafte Beilage zubereitet.

Dafur verwende ich noch gekochten Schinken. Und bereite mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/

diesen Zutaten kleine Chicorée- bzw. Chinakohl-Schinken-Stapel
zu, die ich mit jeweils einem Zahnstocher zusammenhefte und in
Soave gare.

Das ergibt eine sehr schmackhafte Beilage zu den Ruckensteaks,
die ich, da sie ja mariniert sind, einfach nur Kkurz 1in
Olivenol anbrate.

Und der Soave, mit dem ich die Blattsalat-Schinken-Stapel
ablosche, bildet sogar noch ein kleines, wlrziges Sofschen, das
ich vor dem Servieren uUber die Stapel gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:564]



