Rosinen-Kuchen

Da habe ich doch tatsachlich fur den heutigen Tag — passend zu
meinem heutigen Geburtstag — passenderweise einen schonen
Kuchen flur Sonntag und Geburtstag gebacken.

Ein einfacher Kuchen. Aus einem Ruhrteig nach dem Grundrezept
zubereitet.

Es kommen nur noch in Cognac eingelegte Rosinen hinzu, um dem
Rihrkuchen einen besonderen Geschmack zu verleihen.

Der Rosinen-Kuchen gelingt wirklich sehr gut und er ist sehr
schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:164]

Berner Wiirstchen mit
Bratkartoffeln und
Blattspinat

Einfaches Gericht. Wenig Zutaten. Aber schmackhaft.
Die Berner Wirste sind in Kase und Speck eingehullt.

Da ich von einer anderen Zubereitung noch Cognac ubrig hatte,
habe ich mit diesem einfach die Wirste flambiert und eine
kleine Sauce gebildet.

Blattspinat bereite ich mit viel Knoblauch zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/rosinen-kuchen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/berner-wuerstchen-mit-bratkartoffeln-und-blattspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/berner-wuerstchen-mit-bratkartoffeln-und-blattspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/berner-wuerstchen-mit-bratkartoffeln-und-blattspinat/

Dazu als weitere Beilage einfach einige kross gebratenene
Bratkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:163]

Spiegelelier mit Blattspinat

Ein einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Aber sehr schmackhaft.
Geeignet fur Vegetarier.

Ich bereite den Blattspinat mit viel Knoblauch zu. Knoblauch
passt eigentlich immer sehr gut zu Spinat.

Die Spiegeleier bereite ich in Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch ansprechend ist.

[amd-zlrecipe-recipe:162]

Pferde-Rumpsteak mit
Knoblauch-Butter und


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/spiegeleier-mit-blattspinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/

Blattspinat-Champignons-
Kartoffel-Gemuse

Ich habe vor einiger Zeit hier mitgeteilt, dass ich Rezepte
von verschiedenen Gerichten oder Zutaten im Foodblog nicht
mehr veroffentlichen werde. Weil es davon schon diverse
Rezepte im Foodblog gibt.

Nun, ein Pferde-Steak ist da doch etwas Besonderes und eher
die Ausnahme. Zumal 1ich ein richtiges Pferde-Rumpsteak
zubereite.

Ich gare das Rumpsteak jeweils etwa 2 Minuten auf jeder Seite
und bereite es rare zu. Dazu gibt es einige Scheiben
Knoblauch-Butter.

AulBerdem bereite ich nicht einfach nur ein Steak als Abend-
Essen oder Abend-Snack zu. Sondern ich bereite ein ganzes
Gericht zu, fur das ich noch ein kleines Gemise aus drei
Zutaten gare.

Das Rumpsteak ist wirklich ausgesprochen zart und schmackhaft.
Ein Rumpsteak eines sudamerikanischen Rindes vom Supermarkt
erreicht diese Qualitat definitiv nicht.

[amd-zlrecipe-recipe:161]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/pferde-rumpsteak-mit-knoblauch-butter-und-spinat-champignons-kartoffel-gemuese/

Kuchenfachworter und
Kuchengerate

-Fw

j
% ““;

i

= 1

A ?“‘-"‘_ 4
Wikipedia

Nun habe ich als kleiner Service fur Euch in die Rubrik , Food-
Lexika®” in der Seitenleiste rechts unten zweli weitere Seiten
aufgenommen, die mir Wikipedia zur Verfugung stellt. Es sind
jewelils eine Liste zu Kichenfachwortern und zu Kichengeraten.
Schaut sie Euch an, es sind interessante, teilweise unbekannte
Begriffe und deren Erlauterungen zu finden.

Flambierte Schweinenieren im
Speckmantel mit Kartoffel-
Macédoine

Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich wirze sie kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Wickle sie in Speckscheiben. Brate sie in Butter an. Und
flambiere sie in Cognac, mit dem ich auch ein kleines So6Bchen
bilde.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/19/kuechenfachwoerter-und-kuechengeraete/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/19/kuechenfachwoerter-und-kuechengeraete/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/

Macédoine sind ubrigens in kleine Wirfel geschnittenes Gemise
oder Kartoffeln, Schnittlange etwa 8-10 mm.

[amd-zlrecipe-recipe:160]

Katzenbraten mit Kartoffeln
und Brokkoli

Da habe ich doch bei meiner Recherche dieses tolle
Katzenbraten-Rezept gefunden, das ich Euch nicht vorenthalten
will.

Mir sind ja in Deutschland die Hande gebunden, einen
Katzenbraten zuzubereiten. Denn Zucht, Handel und Verkauf von
Katzen bzw. Katzenfleisch sind ja in Deutschland verboten. Und
das Toten einer Katze ist laut Tierschutzgesetz nur unter
bestimmten Bedingungen und einem entsprechenden
Sachkundenachweis mdglich.

Aber vielleicht ist ja jemand Bauer auf einem groBen Bauernhof
in der Schweiz und hat dort sehr viele Katzen, die dort
streunend leben. Da macht es sicherlich nicht viel aus, ab und
zu einmal eine Katze zuzubereiten, es fallt sicher niemandem
auf, dass eine Katze auf dem Bauernhof fehlt.

Denn die Zubereitung einer Katze ist in der Schweiz in diesen
Fallen in einigen Kantonen erlaubt. Also fahrt einfach einmal
zu einem Kurzurlaub in die Schweiz, wo die Zubereitung von
Katzen eben erlaubt ist und genielBt dort einen schdnen
Katzenbraten.

Es gibt ja Leute, die der Meinung sind, dass man Katzen nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/16/katzenbraten-mit-kartoffeln-und-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/16/katzenbraten-mit-kartoffeln-und-brokkoli/

zubereiten sollte. Ich hore nicht auf diese Leute, und bin der
Meinung, dass man Katzen durchaus zubereiten und essen kann.

Leckere Katze

[x]

Pferde-Gulasch mit Penne
Rigate

Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich wirze die Sauce mit sulBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblatter hinzu. Schlieflich
in einem Wurzsackchen Wacholderbeeren, Pimentkdrner und
Gewlrznelke fur noch mehr Wirze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und wirziges Gulasch.
Als Beilage wahle ich Bio-Penne-Rigate.

Und ich garniere das Gericht mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:158]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/

Lachs-Tarte

Diesmal eine herzhafte und pikante Tarte mit Fisch.

Ich verwende Lachsfilet — mit Haut — und gebe es zerkleinert
oder fast als Mus in die Fullung der Tarte.

Gewlrzt wird mit einer Prise Salz und Pfeffer. Und natirlich
kommt eine grolle Menge an getrockneten Dillspitzen in die
Fillmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:157]

Hummer-Ravioli mit Fisch-
Sauce

Als dritte Pasta der Pasta-Fabrik diesmal die mit Hummer
gefullten Ravioli.

Diesmal mit einer aus den Karkassen von Garnelen zubereiteten
Fisch-Sauce.

Garniert mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:156]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/14/lachs-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/12/hummer-ravioli-mit-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/12/hummer-ravioli-mit-fisch-sauce/

Seelachs mit schwarzen
Bandnudeln in Fisch-Sauce

Fir die Fisch-Sauce verwende ich die Karkassen von Garnelen,
die ich vor kurzem zubereitet, gepuhlt und gegessen habe.

Als Fisch ein einfaches Seelachs-Filet aus dem Atlantik.

Dazu passend schwarze, mit der Tinte von Tintenfischen
gefarbte Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:155]

Ravioli mit Champignons aglio
e olio

Ich habe die zweite frische Pasta zubereitet, die ich bei der
Pasta-Fabrik gekauft habe. Ravioli mit Tomaten-Ricotta-
Fiallung.

Dazu einige braune, in Scheiben geschnittene Champignons.
Sehr viel Knoblauch.

Etwas von dem frisch zubereiteten Gewiirz-0l mit Knoblauch und
Chili-Schoten.

Und zum Garnieren frisch mit dem Kasehobel gehobelter


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/ravioli-mit-champignons-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/ravioli-mit-champignons-aglio-e-olio/

Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:154]

Krevetten mit schwarzen
Bandnudeln in Lauchzwiebel-
WeiRweln-Sauce

Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches auf, weil ich daraus eine Fisch-Sauce
zubereite.

Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen, mit der Tinte von Tintenfischen gefarbten
Bandnudeln, die geschmacklich sehr gut zu den Krevetten
passen.

Als Sauce fur die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und WeiBwein zu.

[amd-zlrecipe-recipe:153]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/

Gewiirz-01

Es war mal wieder an der Zeit. Der Vorrat an Gewiirz-0l in
meiner Ol-Karaffe war aufgebraucht.

Also habe ich wieder neues Gewiirz-0l hergestellt.

Frische Krauter wie Rosmarin, Thymian, Salbei oder Oregano
hatte ich nicht vorratig. Es ist doch eigentlich egal. Aber
ich hore nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es mussen
unbedingt frische Krduter in ein Gewiirz-01.

Also habe ich als Gewlrze nur einige Chili-Schoten und
Knoblauchzehen verwendet.

Das ergibt ein aromatisches und etwas scharfes Gewiirz-0l.

Als Ol verwende ich ein gutes, spanisches 0livendl.

[amd-zlrecipe-recipe:152]

Gebackener, marinierter
Hahnchenschenkel mit Wurzeln

Ich brate den Hahnchenschenkel diesmal nicht in der Pfanne in
0l an, sondern backe ihn eine halbe Stunde im Backofen.

FUr Wirze verwende ich eine spezielle Marinade, die ich schon
des ofteren zubereitet und verwendet habe und die sehr
schmackhaft ist. Gerade fur Fleisch, das man im Backofen
zubereitet oder grillt.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/gewuerz-oel/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/09/gebackener-marinierter-haehnchenschenkel-mit-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/09/gebackener-marinierter-haehnchenschenkel-mit-wurzeln/

Die Marinade bilde ich aus Olivendl, dunkler Soja-Sauce, Honig
und Pul biber.

Olivenol fur Fett, Soja-Sauche fur Wiurze, Honig fur SuBe und
Pul biber fur Scharfe.

Dazu gibt es als Beilage einfach kleine Wurzeln, die ich 1in
kochendem Wasser gare und nur salze.

[amd-zlrecipe-recipe:151]

Keine Rezepte

Ich habe mich jetzt entschieden, fur diverse Gerichte keine
Rezepte mehr zu veroffentlichen. Einfach, weil davon schon
einige im Foodblog veroffentlicht sind. Es ist doch eigentlich
egal. Aber ich hore nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es
musse zu allem ein Rezept veroffentlicht werden.

So gibt es von der Zubereitung von Gemusefond ein Grundrezept
und bestimmt 5-6 weitere Zubereitungen.

Auch die Zubereitung von diversen Steaks — unabhangig, ob
rare, medium oder well done zubereitet — ist im Foodblog schon
sehr oft zu finden.

Da die Zutaten weitestgehend immer die gleichen sind und auch
die Zubereitung nicht sehr stark differiert, werde ich von
diesen Gerichten im Foodblog nichts mehr veroffentlichen.

Vermutlich werden dann die Zubereitung von Fleischfond und
Bratenfond demnachst auch darunter fallen.

Ausnahmen mache ich, wenn ich etwas Ungewohntes in diesem


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/08/keine-rezepte/

Zusammenhang zubereite, so z.B. einen Fischfond oder ein
groBes T-Bone-Steak. Diese Rezepte werde ich wieder hier
veroffentlichen.



