
Italienische  Küche:  Frische
Tortellini  mit  Champignons
und Lauchzwiebeln
Die italienische Küche ist sehr einfach gehalten. Sehr wenige
Zutaten für die Gerichte. Diese jedoch in höchster Qualität.
Daher munden italienische Gerichte meistens auch sehr gut. Und
es gibt in der italienischen Küche übrigens mehr als Pizza und
Pasta.

Hier  habe  ich  jedoch  auf  frische  Pasta  aus  Italien
zurückgegriffen. Und siehe da, sogar mein Discounter hat diese
Pasta  frisch  vorrätig  und  in  guter  Qualität.  Für  einen
niedrigen Preis.

Ich verwende frische Tortellini, gefüllt mit Rindfleisch. Dazu
gibt es frische, braune Champignons, die ich nur in feine
Scheiben schneide. Und frische Lauchzwiebeln, die ich quer
klein schneide.

Ich brate die Zutaten, nachdem ich die Tortellini separat in
kochendem Wasser gegart habe, in gutem, italienischen Olivenöl
an.  Dann  würze  ich  mit  einer  großen  Menge  Kräuter  der
Provence,  zuzugebenerweise  kein  italienisches  Produkt.  Aber
die Kräuter in der Kräutermischung werden auch gern in Italien
verwendet. Und für ein kleines Sößchen lösche ich mit einem
Rießling ab. Zugegebenerweise auch kein italienisches Produkt,
da  deutsch.  Aber  man  könnte  auch  alternativ  einen  Soave
verwenden.

Und passenderweise gibt es dann vor dem Servieren noch sehr
viel frisch geriebenen, italienischen Parmesan auf das Pasta-
Gericht. Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:376]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/
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Spargel-Salat
Spargel kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn schälen und in kochendem Wasser garen. Man kann
ihn  in  Fett  braten.  Oder  man  kann  einen  Salat  daraus
zubereiten.

Notmalerweise gart man ihn in kochendem Wasser und reicht ihn
mit zerlassener Butter, Kräuterbutter oder Sauce Hollandaise.
Dazu reicht man gekochten Schinken, helles Fleisch wie Pute
oder Hähnchen. Oder einfach Salzkartoffeln.

Ich habe mich hier entschieden, einen Salat aus dem Spargel
zuzubereiten. Ich gebe noch gekochten Schinken hinzu. Dann
Zwiebel und Knoblauch. Und schließlich gekochte Eier.

Ich würze nur mit Salz.

Das Dressing bereite ich aus Weißwein-Essig und Olivenöl zu.

[amd-zlrecipe-recipe:375]

Hühnchen-Auflauf
Sie haben sicherlich schon einmal einen Auflauf zubereitet.
Aufläufe kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.

Man  kann  verschiedene  Fleischsorten  dafür  verwenden.  Und
verschiedene Gemüsesorten.

Man backt einen Auflauf in Backofen. Entweder in Gemüsefond.
Oder einer Sahne-Sauce. Oder auch in Weißwein.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/08/spargel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/02/huehnchen-auflauf/


Normalerweise gibt man noch geriebenen Käse über den Auflauf.
Dazu  verwendet  man  wahlweise  Parmesan,  Mozzarella,  Edamer,
Emmentaler oder Gouda.

Und meistens gibt man den Auflauf nach dem Backen noch einige
Minuten unter die Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle,
damit man den Käse noch etwas bräunt.

[amd-zlrecipe-recipe:374]

Apfel-Tarte
Apfelkuchen  oder  -tarte  kann  man  ja  auf  die
unterschiedlichsten  Arten  zubereiten.

Normalerweise  bereitet  man  einen  Mürbeteig  zu,  schält  die
Äpfel  und  schneidet  sie  in  Spalten  und  belegt  den
ausgedrückten Mürbeteigboden damit. Man kann dann auch noch
zusätzlich Streusel über die Äpfel geben, sodass man einen
gedeckten Apfelkuchen erhält.

Ich  habe  es  nun  anders  gemacht  und  eine  Apfel-Tarte
zubereitet. Aber auch mit einem Mürbeteig. Die Äpfel schäle
ich,  entferne  das  Kerngehäuse  und  reibe  sie  in  der
Küchenmaschine fein. Ich gebe dann die Äpfel zu der üblichen
Füllmasse einer Tarte.

Man  erhält  eine  sehr  schmackhafte  und  fruchtige  Tarte.
Allerdings sollte man die Tarte relativ schnell verzehren,
denn aufgrund des hohen Obst-Anteils schimmelt sie doch sehr
schnell.

[amd-zlrecipe-recipe:373]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/02/apfel-tarte-2/


Spargelcreme-Suppe
Spargel ist ja ein saisonales Gemüse. Es ist nur im Frühjahr
von April bis Juni zu bekommen. Ich habe in der letzten Zeit
des  öfteren  einmal  nach  saisonalem  Gemüse  oder  einer
saisonalen Zubereitung geschaut. Auch die Adventszeit ist ja
saisonal, zu dieser Zeit gibt es Gebäck, Stollen und Festtags-
Menüs an den Advents-Sonntagen. Ich bin auch jetzt schon auf
eine Website mit Adventskalendern gestoßen, die ganz besondere
Füllungen  haben:  Weihnachtskalender  mit  leckerer  Füllung.
Schaut  sie  Euch  mal  an,  man  kann  jetzt  schon  für  die
Weihnachtszeit  ein  wenig  vorsorgen.

Es ist ja durchaus bekannt, dass man bei der Zubereitung von
weißem Spargel die Schalen der Spargel nicht wegwirft. Sondern
sie aufbewahrt, um sie auszukochen und ein leckeres Süppchen
daraus zuzubereiten.
Eine Spargelsuppe ist somit eine sehr leckere Vorspeise.

Ich bereite sie in der Weise zu, dass ich die Spargelschalen
für mehr Geschmack in Gemüsefond auskoche.

Dann gebe ich noch kurz vor dem Servieren, wenn die Suppe
nicht mehr kocht, zwei Eigelbe hinzu, um die Suppe zu legieren
und eine Spargelcreme-Suppe zuzubereiten.

Übrigens, dass man Spargel gegessen hat, riecht man am Urin
beim Pinkeln. Spargel enthält die Asparagin-Säure, die in den
Urin übergeht und dies riecht man dann. Allerdings können auch
nur bestimmte Menschen diese Säure riechen, denn dies ist
genetisch bedingt.

[amd-zlrecipe-recipe:372]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/01/spargelcreme-suppe-2/
https://www.adventskalender-fee.de/


Foodblog-Event: „Gewürze“
Ich  veranstalte  ein  Foodblog-Event  zum  6-jährigen  Jubiläum
meines Foodblogs.

Was ist Ihr wichtigstes Gewürz? Welches Gericht können Sie
zubereiten, das mit ausgefallenen Gewürzen auffällt und sehr
speziell und besonders ist? Oder  welches Gericht mit einem
ausgefallenen Gewürz essen Sie am liebsten?

Kochen Sie das Gericht, veröffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos  in  Ihrem  oder  meinem  Foodblog,  nehmen  Sie  damit  an
diesem  Foodblog-Event  teil  und  gewinnen  Sie  einen  der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schließlich auch
Spaß machen.

Als Preise lobe ich jeweils ein Koch- bzw.. Backbuch für die
ersten drei Gewinner aus.

Die Dauer des Blogevents beträgt 30 Tage, ich beende ihn am
30. Juni. Den Gewinnern sende ich Ihre Gewinne Anfang Juli
2018 zu.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag veröffentlicht werden. Eine
weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 30. Juni. Bis
dahin  kann  am  Event  teilgenommen  und  können  Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewuerze/


Teilnahme  am  Blogevent  und  der  Mitteilung  des  Links  zum
veröffentlichten Rezept die Nutzungsrechte für den Text und
die  Fotos  übertragen  werden.  Ich  verwende  sie  für  eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner: 

Querformat 500×120:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Gewürze“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann
er_500_120.jpg“ width=“500″ height=“120″ border=“0″ alt=“Blogevent
 

Querformat 400×90:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Gewürze“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann
er_400_90.jpg“ width=“400″ height=“90″ border=“0″ alt=“Blogevent
 



Hochformat 130×350:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Gewuerze“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann
er_130_350.jpg“ width=“130″ height=“350″ border=“0″ alt=“Blogevent
 

Ich wünsche viel Spaß beim Kochen!

Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reis
Ich  wollte  ursprünglich  Leberröllchen,  gefüllt  mit
kleingewürfeltem,  rohem  Schinken,  zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie für Röllchen hätte verwenden können. Sie waren
eher dick und kurz.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/


Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewürfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Schärfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der würzigen Sauce.

Das Sößchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wähle ich als Beilage Langkorn-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:371]

Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/


Beim Flambieren …

Hier  bereite  ich  ein  Nieren-Ragout  zu.  Mit  Zwiebeln  und
Knoblauch.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Cognac,  mit  dem  ich  das  Ragout
flambiere. Und etwas Gemüsefond.

Ich  würze  noch  zusätzlich  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und gebe für ein bestimmtes
Aroma kleingewiegten, frischen Rosmarin hinzu.

Die  Zwiebeln  schmelzen  beim  Dünsten  und  anschließenden
Schmoren des Ragouts sehr gut und geben der Sauce eine sämige
und schlotzige Konsistenz.

Das Ragout gelingt sehr kräftig, würzig und schmackhaft.

Dazu als Beilage einfachen Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:370]

 



Spaghetti mit Braten-Sauce
Nichts weltbewegendes. Ein einfaches Pasta-Gericht.

Drei Zutaten. Spaghetti. Dunkler Braten-Fond, den ich gerade
zubereitet  und  portionsweise  eingefroren  habe.  Und  frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren und Verfeinern.

In 10 Minuten zubereitet.

Aber dennoch ein schmackhaftes Essen, wenn man schnell etwas
Leckeres zubereiten will.

 

[amd-zlrecipe-recipe:369]

Kaffeekuchen
Heute gibt es zum Vater-Tag, Herren-Tag, Männer-Tag kein Bier
für mich als Vater. Ich trinke ja keinen Alkohol.

Aber dafür gibt es einen schmackhaften Kaffeekuchen, den ich
natürlich selbst zubereite und backe. Kaffeekuchen habe ich
schon des öfteren einmal zubereitet und gebacken und hier im
Foodblog  vorgestellt. Aber das macht eigentlich nichts, mit
zwei schönen Fotos kann ich ihn hier nochmals zum Vatertag
vorstellen.

Den  Kaffeegeschmack  stelle  ich  mit  zwei  Esslöffeln
Filterkaffee und einer halben Tasse gekochtem Kaffee her.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/11/spaghetti-mit-braten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/10/kaffeekuchen-5/


Da der Rührkuchen dadurch ein wenig flüssiger wird, gebe ich
zu Sicherheit ein fünftes Ei für Stabilität hinzu.

Der Kaffeekuchen wird natürlich zum Kaffee beim Frühstück und
zum  nachmittäglichen  Kaffeetrinken  am  heutigen  Vatertag
serviert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:368]

Pansen-Ragout  in  Curry-Sauce
mit Knödeln
Dieses Mal ein schönes Ragout, das ich mit Pansen zubereite.

Die Sauce bilde ich aus Weißwein und passierten Tomaten.

Ich würze mit viel scharfem Curry-Pulver. Dazu noch Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Ich  wollte  eigentlich  selbst  zubereitete  Kartoffelklöße  zu
diesem  Gericht  servieren.  Leider  hatte  ich  am  Vortag
vergessen,  sie  aus  dem  Tiefkühlschrank  zu  nehmen  und
aufzutauen. Und für die Zubereitung zu diesem Gericht wäre es
zu  kurzfristig  gewesen.  Daher  habe  ich  einfach  einmal
Semmelknödel aus der Packung genommen, also ein Convenience-
Produkt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:367]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/


Niere  in  Tomaten-Weißwein-
Sauce mit Pasta
Ich bereite die Nieren im Ganzen zu.

Aufgrund ihrer Dicke benötigen sie in der Tomaten-Weißwein-
Sauce nur etwa 5 Minuten, dann sind sie durchgegart, aber noch
zart und rosé innen.

Als Beilage wähle ich einfach Pasta.

Die  Nieren  bekommen  vor  dem  Servieren  noch  ein  Parmesan-
Häubchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:366]

Rhabarber-Tarte
Heute gibt es am Sonntag zu Frühstück und nachmittäglichem
Kaffeetrinken einen schönen, frischen Obst-Kuchen. Oder besser
gesagt, eine Tarte.

Eigentlich bereitet man ja Rabarber-Kuchen in der Weise zu,
dass  man  einen  Mürbeteig  zubereitet  und  in  der  Backform
ausdrückt. Dann gibt man den geschälten und kleingeschnittenen
Rhabarber hinein und verteilt ihn. Und schließlich gibt man
darüber  eine  Portion  Streusel,  deren  Teig  man  ähnlich
zubereitet  wie  den  Mürbeteig.  Das  ist  dann  ein

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/06/rhabarber-tarte/


wohlschmeckender,  süßer,  gedeckter  Rhabarber-Kuchen.

Ich bin einen anderen Weg gegangen und habe eine Rhabarber-
Tarte  gebacken.  Mit  einem  Mürbeteig.  Dann  habe  ich  den
Rhabarber hineingegeben und verteilt. Und schließlich einfach
den Eierstich – zubereitet aus Eiern und Sahne –, den man für
eine süße Tarte verwendet, darüber gegossen und verteilt. Den
Eierstich  habe  ich  nicht  zusätzlich  gesüßt,  da  ich  die
frische, fruchtige, leicht säuerliche Note des Rhabarbers im
Geschmack der Tarte haben wollte.

Da der Rhabarber doch eine recht große Masse für die Tarte
ist,  gebe  ich  noch  zusätzlich  ein  weiteres  Ei  für  mehr
Stabilität in die Füllmasse der Tarte.

Das Ergebnis ist eine frische, fruchtige, leicht säuerliche
Tarte, die sehr gut zum Frühling und den langsam wärmeren
Temperaturen passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:365]

Champignon-Pizza

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/03/champignon-pizza/


Vor dem Backen …

Ich bereite ein einfache, aber schmackhafte Pizza zu.

Ich verwende einige Convenience-Prdoukte, so dass diese Pizza
nicht unbedingt original italienisch ist. Sondern eher etwas
eingedeutscht.

Für den Boden verwende ich einen fertigen Hefeteig als Pizza-
Teig.

Als  Käse  verwendet  man  normalerweise  Mozzarella-Käse.  Ich
hatte eine Tüte geriebener Emmentaler vorrätig, also habe ich
diesen verwendet.

Nur  der  eigentliche  Belag  ist  frisch,  ich  verwende  viele
braune Champignons und einige Schalotten und Knoblauchzehen.

Gewürzt wird mit Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano und
Thymian.

Trotz allem, sehr lecker. Und natürlich hat eine Pitza auch
den Vorteil, dass man sie am nächsten Tag noch kalt essen
kann.



[amd-zlrecipe-recipe:364]

 

Nachtrag: Hundefleisch-Rezept

Gebratene Hunde

Nun hat es dieses Hundefleisch-Rezept seit einiger Zeit an die
Spitze der am meisten aufgerufenen Rezepte in meinem Foodblog
geschafft:

Hundefleisch-Rezept

Es  hat  mittlerweile  die  Zahl  von  über  20.000  Aufrufen
erreicht. Da sage doch noch einmal jemand, dass ein solches
Rezept niemanden interessiere, weil man es verabscheut oder

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/03/nachtrag-hundefleisch-rezept/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/gebratener-hund-mit-gemuese-und-reis/


ekelhaft findet.

Aber da müsst Ihr Euch einen anderen suchen, mit dem Ihr das
machen könnt. Mit mir ist das nicht zu machen. Ich bin nicht
der Richtige dafür.

Ich bin nach wie vor der Meinung, dass das, was in anderen
Kulturen und Gesellschaften möglich ist, auch in Deutschland
möglich  sein  sollte.  Dass  man  Hundefleisch-Gerichte  aus
speziell  für  den  Verzehr  gezüchteten  Hunderassen  in
Deutschland zubereiten können sollte. Und ich würde wirklich
gerne einmal Hundefleisch probieren.

Leber-Schinken-Ragout  in
Rotwein-Sauce mit Pasta
Ich bereite ein würziges Ragout zu.

Als  Hauptzutaten  verwende  ich  Schweineleber  und
kleingewürfelten  Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Das Sößchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.

Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise  sagt  man,  man  solle  Leber  nur  sehr  kurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,
hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flüssigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt köstlich.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/


Als Beilage wähle ich eine Pasta, die ich gerade vorrätig
habe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:363]


