Bandnudeln in Gemiise-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Dazu reibe 1ich einfach Gemuse, das der Kuhlschrank noch
hergibt, in der Kichenmaschine fein.

Ich gebe noch ein klein wenig Schweinefleisch zum Gemuse dazu.
Das Ganze gare ich in selbst zubereitetem Gemusefond.

Wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Bereite dazu Bandnudeln zu.

Gebe — naturlich — die Pasta zu der Sauce und vermische alles
gut.

Gebe alles in zwei tiefe Pastateller.

Und wirze zusatzlich mit frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:245]

Schweinefilet mit Kartoffel-
Kohlrabi-Gemiise

Feines Filet, einfach gewlrzt und auf allen vier Seiten kross
angebraten.

Dazu eine kleine Gemuse-Beilage, zubereitet aus Kartoffel- und
Kohlrabi-Wirfeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/10/bandnudeln-in-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/

Verfeinert mit einem Sahne-SO0Bchen, das ich ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:244]

Innereien-Pizza

Vor dem Backen

Man kann ja Innereien als Ragout oder Gulasch zubereiten. Oder
sie auch in Fett in der Pfanne braten wie ein Steak. Und da es
als Tiefkuhl-Pizza auch solche mit Hackfleisch oder Pulled
Pork im Handel zu kaufen gibt, entschloss ich mich, eine Pizza
mit Innereien zuzubereiten.

Ich verwende dafur Schweine-Lunge und -Leber. Und um die Masse

noch etas zu strecken, gebe ich noch Hahnchen-Innenfilets
hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/innereien-pizza/

Ich drehe Innereien und Fleisch durch den Fleischwolf.
Zugegeben, die Masse, die sich daraus ergibt, ahnelt eher
einer flussigen Fleischmasse als festem Fleisch. Aber so kann
man die Masse eben auch noch gut uUber der Pizza verstreichen.

Ich wirze die Masse mit Garam Masala, Kreuzkiummel und Salz.
Und lasse die Masse in einer Schissel zugedeckt eine Nacht im
Kuhlschrank etwas durchziehen.

Als weitere Belage fur die Pizza verwende ich Schmand, der
zuunterst auf die Pizza kommt. Dann kommen Schalottenringe
darauf. Und schliefllich noch in feine Scheiben geschnittene
Champignons. Darauf verstreiche ich die gewlrzte Innereien-
/Fleischmasse. Und bedecke die Pizza zuoberst mit
Mozzarellascheiben zum Uberbacken.

Als Teig verwende ich naturlich einen selbst zubereiteten
Hefeteig.

Auf diese Weise kann ich auch endlich einmal mein vor einiger
Zeit gekauftes, somit neues Nudelholz ausprobieren, um den
Pizzateig auszurollen.

[amd-zlrecipe-recipe:243]

3-gangiges Kiurbis-Menii


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/05/3-gaengiges-kuerbis-menue/

Leckere Suppe

Leckere Reibemuchen



el - \"\;‘".

Leckere Tarte

Passend zur herbstlichen Jahreszeit und dem zu dieser Zeit
gangigen Gemuse bereite ich ein 3-gangies Menu zu, fur das ich
drei Male Kurbis verwende.

Ein mehrgangiges Menl zuzubereiten ist etas ungewdhnlich fur
mein Foodblog, da ich nur sehr selten Rezepte fur solche
mehrgangigen Menus verdffentliche.

Fur dieses mehrgangige Menu fur zwei Personen bendotigt man
ungefahr zwei mittelgrofle Kirbisse. Ich verwende Hokkaido-
Kirbisse, denn bei diesen kann man die Schale mit verwenden.

Als Vorspeise gibt es ein leckeres Kurbis-Sluppchen, verfeinert
mit gemahlenem Ingwer und Sahne.

Als Hauptgang Kirbis-Reibekuchen, die ich einfach so ohne
Beilage serviere, denn das Menu hat ja immerhin drei Gange.

Und beim Dessert greife ich auf eine Kurbis-Tarte zuruck, wie
ich sie vor einigen Tagen schon einmal gebacken habe. Nur
bereite ich sie dieses Mal, da ich sie als Dessert serviere,
sulf, also mit Zucker, zu.



[amd-zlrecipe-recipe:242]

Hahnchen-Gemuse-Teller

Da habe ich einmal wieder in meinem BuUro bis in die Nacht
gearbeitet und hatte noch nichts gegessen.

Fir ein komplettes, umfangreicheres Gericht hatte ich keine
Zeit und keine Lust, ich wollte nur schnell etwas essen und
noch 1-2 Spielfilme im Fernsehen schauen.

Also, erst einmal schauen, was der Kuhlschrank hergibt. Das
waren einige Gemusesorten. Und dann einfach noch schnell
Hahnchen-Innenfilets in der Mikrowelle auftauen.

Dann alles kleinschneiden, in der Pfanne in Olivenol anbraten,
mit etwas heller Soja-Sauce wirzen und fertig ist ein
einfaches, schnelles und schmackhaftes Gericht.

Ich hatte es mir in der Pfanne als Pfannengericht servieren
konnen, habe aber vorgezogen, es in einem tiefen Pasta-Teller
als Teller-Gericht zu servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:241]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/04/haehnchen-gemuese-teller/

Schweine-Medaillons mit
dunkler Sauce und Rosenkohl

Bei Schweinefleisch zum Kurzbraten hat man die Auswahl aus
Filet, das allerdings teuer ist, Nackensteaks oder Schnitzel.
Dies sind die gangigen Fleischsorten vom Schwein, die sogar
ein Discounter fast immer vorratig hat.

Friher hat man Schweinefleisch fast immer ganz durchgebraten,
das war die Old School, und zwar aus (fraglichen?)
Hygienegrinden. Heutzutage geht man jedoch immer mehr dazu
uber, auch Schweinefleisch — wie eben Rindfleisch — auch so zu
garen, das es innen noch leicht rosé ist und somit sehr
saftig.

So gehe ich auch bei diesen schmackhaften Medaillons aus dem
Schweinefilet vor, das ich quer in dicke Stucke schneide. Ich
gare sie nur jeweils zwei Minuten kross an und bekomme dadurch
Medaillons, die innen medium gegart sind. Ubrigens, ich habe
auch schon Schweinefleisch rare zubereitet, das aulerst
delikat schmeckte. Und gesundheitliche Beschwerden hatte ich
dadurch auch nicht.

Ich wirze die Medaillons mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Die dunkle Bratensauce bereite ich aus etwas heller Soja-Sauce
und Rotwein zu. Die Sauce wird noch mit etwas Mehl eingedickt.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Rosenkohl.

Mein Rat: Wenn Sie ein noch umfangreicheres Gericht zubereiten
wollen, garen Sie noch einige Salzkartoffeln und geben Sie sie
zu den Medaillons und dem Rosenkohl dazu.

Leckere Medaillons


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/03/schweine-medaillons-mit-dunkler-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/03/schweine-medaillons-mit-dunkler-sauce-und-rosenkohl/

Hackfleischballchen in
scharfem Tomaten-Sugo mit
Pasta

Diesmal knusprige Ballchen, die ich aus Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrésel und
Ei mische und forme. Gewlrzt wird mit suBem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Tomaten-Sugo bereite ich aus Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefullt wird mit etwas Wasser. Die Gewlrze sind die
gleichen wie bei den Hackfleischballchen.

Die Chili-Schoten sorgen fur eine ordentliche Scharfe im Sugo.

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:239]

Nudel-Pfanne

Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

Dazu verwende ich gegarte Tagliatelle. Desweiteren Speck,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/nudel-pfanne/

braune Champignons und Eier.

Ich wirze mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:236]

Gefiillte Spitz-Paprika

Rote Spitz-Paprika.

Gefullt mit einer Fullmasse aus Hackfleisch, geriebenem Gouda
und in kleine Wuarfel geschnittenem Mozzarella.

Gewurzt mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:238]

Trick or treat


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/gefuellte-spitz-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/31/trick-or-treat/

Schmackhafte, pikante Tarte

Ich bereite passend zum heutigen Halloween-Tag eine Kirbis-
Tarte zu. Dazu verwende ich das Standard-Rezept flr eine
pikante Tarte. Und als Teig verwende ich einen Hefeteig nach
dem Grundrezept fur Hefeteig. Ich verwende als Hauptzutat
einen Hokkaido-Kirbis, der den Vorteil hat, dass man auch die
Schale mitverwenden kann.

Ich wirze die Fullmasse kraftig mit Salz und Pfeffer, da es
sich ja um eine pikanten Tarte handelt.

[amd-zlrecipe-recipe:237]

Gebratene Romana-Salatherzen

Den meisten Menschen ist nicht bekannt, dass man Salat nicht
einfach nur als solchen in kaltem Zustand mit einem Dressing
zubereiten kann. Als Beilage fur ein komplettes Gericht. Mit
Hauptzutat und ein bis zwei Nebenzutaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/30/gebratene-romana-salatherzen/

Man kann mit Salat auch Kochen. Da bietet sich ein Salat auch
fur ein frisches Pesto fur italienische Pasta an. 0Oder man
bereitet einen Stampf oder ein Puree als Beilage zu Fleisch
daraus zu. Oder verwendet ihn als Zutat fur eine Pizza.

Man kann auch Salat in einer Pfanne mit Butter anbraten. Hier
bietet sich Chicorée an — ein von mir sehr geschatztes
Gericht. Und man kann dann den gebratenen Chicorée auch noch
mit Kase uberbacken.

Hier habe ich Romana-Salatherzen fur ein warmes Gericht
verwendet. Und bereite damit ein vegetarisches Gericht zu.

Ich halbiere Salatherzen der Lange nach und brate sie in
Butter an. Dann gebe ich etwas trockenen Weillwein hinzu und
lasse die Salatherzen fiunf Minuten lang zugedeckt kocheln.
SchlieBlich werden sie noch ein wenig gewlrzt.

Das Gericht eignet sich flur zwei Personen, wenn man nicht sehr
viel Appetit hat. Oder man reicht noch eine Suppe und ein
Dessert dazu. Und zu den gebratenen Romana-Salatherzen noch
ein frisches, aufgeschnittenes Baguette.

Mein Rat: Dies 1ist auch ein veganes Gericht. Lassen Sie die
Butter weg und verwenden Sie Margarine, und schon haben Sie
ein veganes Gericht.

Noch ein Rat: Wenn Sie es noch wurziger mogen, lassen Sie
einfach Salz, Pfeffer und Zucker zum Wirzen weg und geben
stattdessen ein wenig dunkle Soja-Sauce uber die Salatherzen.

Leckerer Snack

[x]



Putenrollbraten in WeiRwein-
Sauce mit Knodeln

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Rotwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Knodel. Ich verwende der Einfachheit
halber Knoddel aus der Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:234]

Putenrollbraten in WeiRwein-
Sauce mit Tagliatelle

Das ist mal wieder ganz ein Gericht nach meinem Geschmack und
passend zum Motto meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce.

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/

und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer WeiRRwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit suBlem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Tagliatelle.

[amd-zlrecipe-recipe:233]

Kiirbisfrikadellen

Als weiteres Kirbisgericht bereite ich heute Frikadellen zu.

Ich verwende kein Hackfleisch, sondern nur kleingeschnittenen
Kirbis. Dazu Semmelbrosel und Eier.

Gewlrzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Fertig ist eine kleine Mahlzeit oder auch ein Abend-Snack vor
dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:230]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/24/kuerbisfrikadellen/

Hahnchenbrustfilet mit
Kiirbis-Fenchel-Gemiise

Passend zur Jahreszeit gibt es derzeit das saisonale Gemuse
Klirbis in den unterschiedlichsten Varianten.

Ich habe einen Hokkaido-Kirbis gekauft, der den Vorteil hat,
dass man seine Schale mitverzehren kann.

Ich werde in den kommenden Tagen noch einige weitere Kirbis-
Gerichte hier veroffentlichen. Und am 31. Oktober, Halloween,
gibt es passenderweise eine Kirbis-Tarte.

Das Gemuse bereite ich aus dem Kurbis und Fenchel zu.

Dazu gibt es gewlrzte und kurz mitgegarte Hahnchenbrustfilets.

[amd-zlrecipe-recipe:229]

Die Gewinner des Afba 2017
stehen fest!


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/die-gewinner-des-afba-2017-stehen-fest/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/die-gewinner-des-afba-2017-stehen-fest/
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So, die Gewinner des Austria Foodblog Awards 2017 stehen fest.

Schaut Euch hier die Gewinner an.

Fir mich hat es leider mit keinem der von mir eingerichten
Beitrage in einer Kategorie flr einen Gewinn gereicht. Schade.
Macht aber nichts. Ich bin kommendes Jahr wieder dabei.


http://www.afba.at/kategorien-blogs/

