Fettuccine mit Gemiise

Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemise-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefiullten Hahnchen, das
ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Fullung Ubrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemuse mit dem Speck in Olivenol angebraten.
Und mit Kreuzkummel, suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewurzt. SchlieBBlich mit einem sehr grollen Schuss Chardonnay
abgeldoscht. Und die WeiBwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen ist ein wirklich sehr schmackhaftes Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

[amd-zlrecipe-recipe:176]

Gefulltes Brathahnchen

Ich wollte eigentlich eine geflllte Gans oder eine geflullte
Ente zubereiten. Diese bekommt man allerdings in den
Sommermonaten nur sehr schlecht bei Discounter oder


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/14/fettuccine-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/12/__trashed/

Supermarkt, es sind ja eher Winter-Gerichte.
Also habe ich einfach als Ersatz ein Brathahnchen verwendet.

Das Brathahnchen wiurze ich einfach mit der leckeren Marinade,
mit der ich in der letzten Zeit des ofteren Geflligel oder
Grill-Gut gewlrzt habe. Einfach Olivendl mit dunkler Soja-
Sauce, Honig und Pul biber. Die Wirzsauce 1ist sehr
schmackhaft.

Ich falle das Brathahnchen mit einigem Gemiuse und die Fullung
fungiert zugleich als Beilage zu dem Brathahnchen. Fur die
Fallung verwende ich Kartoffel, Wurzel, Schalotte, Knoblauch,
Champignons und Speck. Ich verwende auch die Innereien, die
dem tiefgefrorenen Brathahnchen beigeflugt sind.

Die Fullmenge gelingt sehr knackig, und die Sauce, die sich
bildet, ist sehr wirzig, aromatisch und leicht scharf. Das
Fleisch des Brathahnchens ist sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:175]

Altes WMF-Silberbesteck
Friodur 90-teilig


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/12/altes-wmf-silberbesteck-friodur-90-teilig/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/12/altes-wmf-silberbesteck-friodur-90-teilig/
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» — Ich
veroffentliche in meinem Foodblog ja ab und an auch Beitrage,
wenn ich ein neues Arbeitsgerat fur meine Kuche gekauft habe.
Nun, da kann ich auch gern diesen Beitrag veréffentlichen und
auf ein altes Silber-Besteck hinweisen, das ich verkaufe.
SchlieBlich handelt es sich somit auch um Arbeitsgerate, die
man ja zum Speisen benotigt.
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- == Ich habe

von meiner verstorbenen Tante ein etwa 50-60 Jahre altes
Silberbesteck geerbt, mit einer 90er Silberauflage. Es hat



eine schone Patina, kann aber naturlich auch gereinigt werden
und glanzt dann wieder schon silbern. Es ist 90-teilig. Es ist
nicht ganz komplett, aber flr eine 6-kopfige Familie oder fur
ein Essen mit Gasten ist alles komplett vorhanden.
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Du kannst
das Besteck kauflich erwerben. Ich biete es bei ebay zum
Verkauf an. Dort 1ist auch noch genaueres zum Besteck
aufgelistet und auch der genaue Bestand des Bestecks. Wenn Dir
mein vorgeschlagener Preis zu hoch ist, schlage mir einfach
einen Alternativpreis vor. Ich denke, wir werden uns schon
einig.

Ananas-Tarte mit Chili

Ursprunglich geplant war ein Ananaskuchen mit Streusel. Diesen
habe ich jetzt einfach abgewandelt und eine siule Tarte
gebacken. Mit Ananasstuckchen aus der Dose.

Und verfeinert und variiert habe die Tarte mit etwas Chili.


http://www.ebay.de/itm/Altes-WMF-Silberbesteck-Frodur-90-teilig-/263128583038?
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/10/ananas-tarte-mit-chili/

Man kombiniert ja gern SuBe mit Scharfe. Und auch zu Pfirsich
oder Orange passt Chili gut. Also passt er auch gut zu den
suBen Ananasstuckchen.

Ich bereite eine normale Tarte zu, bei der ich aber den
geriebenen Kase weglasse. Und nur Eier und Sahne fur den
Eierstich verwende.

Als Boden bereite ich einen Hefeteig aus dem Grundrezept zu.

[amd-zlrecipe-recipe:174]

Rinder-Hiiftsteak mit Eier-
Kase-Kruste und Pommes frites

Jetzt habe ich noch ein Rinder-Huftsteak Ubrig, das ich auch
nochmals ein wenig variieren mochte.

Da es auch wieder ein kleines, aber dickes Huftsteak ist,
schneide 1ich es wieder quer ein, klappe es als
Schmetterlingssteak auf und klopfe es ein wenig platt.

Dann bekommt das Huftsteak beim Braten eine Kruste. Aus Eiern,
geriebenem Gouda und fur etwas Stabilitat Semmelbrosel.

Bei dieser Zubereitungsart, um die dicke Paste durchzugaren,
gelingt das Huftsteak natlrlich nur well done.

Dazu gibt es einfach ein wenig Pommes frites.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/

[amd-zlrecipe-recipe:173]

Rinder-Hiuftsteak mit Speck,
Tomate, Champignon und
Knoblauchbutter und
Kartoffel-Gemuse-Puree

Da hatte ich doch dieses Mal beim Einkaufen Pech. Ich wollte
ein Rinder-Huftsteak zubereiten und es etwas variieren, indem
ich gebratene Tomatenscheiben und ein Spiegelei darauf geben
wollte. Nur, es gab aufgrund des derzeitigen
Lebensmittelskandals mit Eiern aus den Niederlanden keine Eier
beim Discounter. Er hatte sie allesamt an den Lieferanten
zuruckgeschickt. Tja, also konnte ich keine Eier kaufen und
somit auch kein Spiegelei zubereiten. Also musste ich nochmals
variieren.

Ich entschloss mich daher, eine gebratene Speckscheibe auf das
Huftsteak zu geben. Dann einige gebratene Tomatenscheiben.
SchlieBlich einen kleingeschnittenen, gebratenen, braunen
Champignon. Und 1last but not least zwei Scheiben
Knoblauchbutter.

Dazu gibt es ein einfaches Plree, das ich aus Kartoffeln und
einigem Gemuse wie Wurzel, Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
zubereite.

Das Huftsteak brate ich auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten an
und bereite es somit medium zu. Es ist sehr zart und lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/07/rinder-hueftsteak-mit-speck-tomate-champignon-und-knoblauchbutter-und-kartoffel-gemuese-pueree/

Das Huftsteak, das ich gekauft habe, ist recht klein, aber
sehr dick. Also entschloss ich mich, es einmal quer
aufzuschneiden, somit eine Art Schmetterlingssteak
zuzubereiten und dieses anzubraten.

[amd-zlrecipe-recipe:172]

Kartoffel-Eintopf mit Wiener
Wurstchen und Speck

Ich hatte von drei Stiuck Parmesan die Rinde ubrig. Was bietet
es sich besser an, als sie in einer Sauce oder wie hier 1in
einem Eintopf mitzukochen. Sie geben in diesem Fall dem
Eintopf einen kraftigen, wirzigen Geschmack. Und sie passen
sehr gut zu einem Kartoffel-Eintopf.

Durchwachsenen Bauchspeck gare ich im Eintopf mit. Die
Schwarte schneide ich vorher ab, gare sie aber ebenfalls mit
und nehme Sie wie die Parmsanrinsen vor dem Servieren heraus.
Die Wiener Wurstchen gebe ich einige Minuten vor Ende der
Garzeit hinzu, um sie nur zu erhitzen.

Im Eintopf gare ich auch noch etwas Gemise wie Wurzeln,
Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Champignons mit.

Fur den Fond verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

Dieser Eintopf ist sehr schmackhaft und weitaus leckerer als
ein gekaufter, industriell gefertigter Eintopf aus der
Konservendose, den ich mir auch nie zubereiten und essen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/06/kartoffel-eintopf-mit-wiener-wuerstchen-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/06/kartoffel-eintopf-mit-wiener-wuerstchen-und-speck/

wurde.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:171]

Zitronen-Limetten-Tarte

Was macht man mit Bio-Zitronen und Limetten, die man ubrig und
fir die man in absehbarer Zeit keine Verwendung hat? Wenn ich
sie nicht fur ein Gericht verwenden wirde, wurden sie
innerhalb weniger Wochen entweder zu schimmeln beginnen oder
eben eintrocknen.

Also habe ich mich entschieden, daraus eine Zitronen-Limetten-
Tarte zuzubereiten. Da es eine sulle Tarte wird, verwende ich
keinen Hefeteig, sondern einen Murbeteig. Und ich gebe — auch
wenn dies ein wenig viel anmutet - tatsachlich den
Schalenabrieb aller drei Zitronen in die Fullmasse. Und
naturlich auch den Saft und das Fruchtfleisch.

Diese sules Tarte ist eine der wenigen, die nicht komplett im
Backofen gebacken wird. Sondern es wird zuerst der Tarte-Boden
vorbereitet und gebacken. Dann kommt die Fullmasse hinein und
die Tarte wird einige Stunden im Kuhlschrank erkalten
gelassen. Bevor man die Tarte anschneidet und serviert.

Die Tarte schmeckt sehr fruchtig-frisch und aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:170]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/zitronen-limetten-tarte/

WeiBwurst 1in WeiBRweln-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (suflem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemuse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives WeiRwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemise Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html

[amd-zlrecipe-recipe:169]

Pferdebraten in Gemiise-Sauce
mit Hornchennudeln

Ich 1liebe Pferdefleisch. Diesmal bereite 1ich einen
Pferdebraten zu.

Die Sauce bilde ich aus Gemise wie Wurzel, Lauchzwiebel,
Schalotte, Knoblauchzehen wund Champignons. Und selbst
zubereitetem Gemusefond.

Gewlrzt wird nur mit sullem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Als Beilage wahle ich Hornchennudeln.

Der Pferdebraten ist nach einer Stunde Schmorzeit zart und
fein und nicht zu trocken.

Die Sauce gelingt schmackhaft und sehr aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:168]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/

Prarieauster-Gemiise-Ragout
mit Bandnudeln

Nun, was 1ist eine Prarieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das
ist einfach erklart. Eine Prarieauster ist ein Bullenhoden.

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchfuhrten und
dabei unterwegs auch einmal ein Rind oder einen Bullen
schlachteten, mussten sie naturlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff ,Prarieauster”.

Mannliche Hoden sind Drisengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die man nicht essen kann und deshalb vor dem Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prarieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide. Desweiteren verwende ich Gemuse, das ich
kleinschneide oder grob reibe.

Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemisefond zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.

Die Prarieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:167]

Hahnchenschenkel mit Mini-
Wok-Choli 1n WeiRwein-Sauce

Ich bereite Hahnchenschenkel mit Ruckenanteil zu. Dazu wlrze
ich sie mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer von allen
Seiten. Brate sie in Butter an. Und losche mit einem grofen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/29/haehnchenschenkel-mit-mini-wok-choi-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/29/haehnchenschenkel-mit-mini-wok-choi-in-weisswein-sauce/

Schuss WeilBwein ab.

Ich gare die Hahnchenschenkel jeweils in einer Pfanne mit
Deckel etwa 15 Minuten. Nach 10 Minuten Garzeit gebe ich Mini-
Wok-Choi hinzu und gare diese die restlichen 5 Minuten mit.

[amd-zlrecipe-recipe:166]

Saueres Lungerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und uUber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird natdrlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Neue eBooks


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/26/neue-ebooks/

Band 3 der Koch- und Backbuch-Reihe

Backbuch

Ich habe meine bisher veroffentlichten Koch- und Backblcher

nur als eBook-PDF und iBook — neben den gedruckten Versionen
— veroffentlicht. Nun hatte ich vor kurzem ein Gesprach mit
dem zustandigen Mitarbeiter meines digitalen Distributors, der
mir sagte, dass eBooks in diesen Formaten von Lesern nicht
sehr gern akzeptiert werden. Die meisten Leser wirden ein
eBook-ePub vorziehen.

Alos habe ich nun entschieden, dass ich meine bisher
erschienenen vier Koch- und Backbucher auch als eBook-ePub
publizieren werde. Ich werde die eBooks vermutlich bis zum
Weihnachtsgeschaft fertigstellen und veroffentlichen. Inhalt
und Anzahl der Fotos bleiben gleich, ebenso jeweils der Preis.
Ich werde hier im Foodblog daruber informieren, wenn ein Koch-
oder Backbuch als eBook-ePub erschienen ist.




Vegetarisch und vegan

I pa hat mich doch gestern beim Schauen einer Kochsendung
einer der Koch-Juroren in meiner erst vor kurzem gefassten
Anschauung tatsachlich bestatigt. Ich hatte mir schon vor
einiger Zeit uberlegt, dass es doch vollig unsinnig ist, dass
Vegetarier und Veganer immer wieder versuchen, bei der
Zubereitung ihrer Speisen eine Fleisch-Zutat oder ein Fleisch-
Gericht nachzuahmen und etwas Fleischahnliches zu produzieren.
Aber eben vegetarisch oder vegan. Es gibt vegetarische/vegane
Wurste, Schnitzel oder auch Gulasch und Hackfleisch. Seit
kurzem gesellen sich auch z.B. Leberwurst o.a. hinzu - aber
ohne Leber, versteht sich. Was soll das Ganze? Wenn ich eine
Wurst oder auf dem Brot als Aufstrich eine Leberwurst essen
will, greife ich doch ganz verstandlicherweise zu einem
Fleischprodukt. Lasst doch das Ganze einfach und hort auf mit
dem Imitieren und Nachahmen! Wie es auch der Koch-Juror
treffend bezeichnet hat, ,Ich will ja auch nicht, dass der
Kopfsalat nach Hackfleisch schmeckt!“. Also, ich pladiere fur
die Vegetarier und die Veganer flr eine eigenstandige Kuche.
Eigene Zutaten, eigene Produkte, eigene Gerichte und eigene
Zubereitung. Kein Nachahmen und Imitieren. Da hat es ja der
EuGH vor kurzem treffenderweise auch entschieden, dass die
Begriffe Butter und Milch fur die tierischen Produkte
vorbehalten sind und flr vegetarische oder vegane Produkte
diese Begriffe nicht verwendet werden durfen, wie z.B. bisher
fur Soja-Milch oder -Butter.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/26/vegetarisch-und-vegan/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/07/img_0512-1.gif

