Puten-Gulasch mit Pasta

[Spider Single Video track="“26" theme id=“7" priority="“1"]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorratig. Und mir fiel
plotzlich ein, dass diese ja auch 1-2 Stunden geschmort werden
mussen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann
kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie 1in
mundgerechte Stucke.

Man sagt, dass ein gutes Gulasch zu gleichen Teilen aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von 600 g ohne Knochen erschien mir dann der Anteil von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Halfte des
Gewichts an Schalotten, 300 g, das sind immerhin noch 10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus einem Schuss trockenem Rotwein,
Fleischfond und gestickelten Tomaten.

Ich wirze die Sauce nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe fur mehr Wirze und Geschmack noch
Lorbeerblatter, Sternanis, Pimentkorner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorratig hat.

Mein Rat: Ich verwende normalerweise selbst zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorratig.
Also wahlte ich ein gutes Produkt an Bruhwurfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als
Ersatz fur eine ganz frische Zutat verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/

[amd-zlrecipe-recipe:39]

Original Pfalzer
Schlachtplatte

[Spider Single Video track=“25" theme id=“6" priority="“1"]

Ich habe leider keine Kontakte zu Bauern in meiner Umgebung,
so dass ich einmal einer Schweineschlachtung beiwohnen konnte.
Auf diese Weise konnte ich einmal eine original und frisch
zubereitete Schlachtplatte mit Schweinefleisch, Schweinebauch,
Blut- und Leberwurst und Sauerkraut geniefen.

Daher muss ich fur dieses Gericht auf ein Produkt vom
Supermarkt zuruckgreifen. Eine Packung mit 250 g original
Pfalzer Schlachtplatte, fur 1 Person. Dieser Artikel
beinhaltet ein Stick Schweinbauch sowie eine kleine Blut- und
Leberwurst.

Passenderweise stammt das Produkt von einer Firma, die ihren
Sitz in einem Ort in der Pfalz hat. Denn ansonsten ware es ja
keine original Pfalzer Schlachtplatte.

Nun, ich brate die drei Bestandteile einfach in der Pfanne
kross an. Und serviere mir dann zum Abendessen eine
Schlachtplatte.

Leider ist mir beim Drehen des Videos ein Fehler unterlaufen.
Beim dritten Teil des Videos, in dem ich die fertig gebratene
und auf einem Teller angerichtete Schlachtplatte prasentiert
habe, lief leider die Digital-Kamera nicht und ich habe diesen
Teil nur vermeintlich aufgenommen. Somit fehlt die


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/original-pfaelzer-schlachtplatte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/original-pfaelzer-schlachtplatte/

Prasentation der fertigen Schlachtplatte, aber ich gehe davon
aus, dass Ihr Euch gut vorstellen konnt, wie die fertig
gebratene Schlachtplatte ausieht und vor allem, wie gut sie
schmeckt.

Mein Rat: Eventuell variieren lasst sich die Schlachtplatte
noch, indem man zweli Spiegeleier und Sauerkraut dazugibt.

[amd-zlrecipe-recipe:38]
Zutaten fur 1 Person:

=250 g original Pfalzer Schlachtplatte (1 Stuck
Schweinebauch, 1 Blutwurst, 1 Leberwurst)
- 01

Zubereitungszeit: Garzeit 5-10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinbauch darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten. Gleichzeitg die
Blutwurst und die Leberwurst aus der Hulle herausnehmen, in
die Pfanne geben und ebenfalls kross mit anbraten. Eventuell
den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Spritzbeutel mit funf
verschiedenen Tiillen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/spritzbeutel-mit-fuenf-verschiedenen-tuellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/spritzbeutel-mit-fuenf-verschiedenen-tuellen/

Neues Arbeitsgerat

Ein neues Arbeitsgerat in meiner Kuche. Ich hatte vor einiger
Zeit Teig Ubrig, den ich gern als Platzchen im Backofen backen
wollte. Aber ich hatte keinen Spritzbeutel dafir, mit dem ich
den Teig auf Backpapier und ein Backblech hatte spritzen
konnen. Also entschloss ich mich jetzt, mir eine solches
Arbeitsgerat zuzulegen.

Es 1ist ein Spritzbeutel aus Leinen-Stoff, der funf
verschiedene Tullen fur die unterschiedlichsten Anwendungen
hat. Man verwendet solch einen Spritzbeutel fur Platzchen,
aber auch, um Torten zu dekorieren.

In der kommenden Zeit wird es daher des oO0fteren einmal
Platzchen aus dem Backofen geben, die ich schdn mit dem
Spritzbeutel auf Backpapier und ein Backblech spritzen und im
Backofen backen kann.

An Torten und deren Verzierung werde ich mich aber
voraussichtlich noch nicht wagen, deren Zubereitung ist mir
doch ein wenig zu aufwandig und zu viel Arbeit.



Gedrucktes Backbuch
,Riithrkuchen” lieferbar

Band 3 der Koch- und Backbuch-Reihe

Backbuch

Mein Backbuch ,Ruhrkuchen - Backvariationen®, das 1ich 1im
September 2015 als eBook veroffentlicht habe, 1ist nun
als gedruckte Version lieferbar.

Dieses Backbuch erfindet das Rad nicht neu. Ruhrkuchen sind
einfach zuzubereiten und sehr verbreitet. Das Buch enthalt
somit neben dem Grundrezept fur RuUhrkuchen 23 Backvariationen
fur Ruhrkuchen. In den Kategorien Alkohol, Exotisch, Gemlse,
Getranke, Gewlrze, Nusse und Obst.

Riuhrkuchen sind auch unkompliziert fur Anfanger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn ein Ruhrkuchen 1ist in weniger als zwei Stunden


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/gedrucktes-backbuch-ruehrkuchen-lieferbar/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/20/gedrucktes-backbuch-ruehrkuchen-lieferbar/

verzehrbereit.

Das Backbuch in gedruckter Version ist vollstandig in Farbe,
hat 84 Seiten, 65 schone Farbfotos und kostet € 11,90.

Was alle 1-2 Monate seilin muss

Natlrlich. Ein leckeres Steak. Ich habe ein Entrecdte gekauft.
Und bereite es einfach als kleines Abendessen ohne Beilagen
zu. Ich Uberbacke es mit etwas geriebenem Emmentaler in der
Pfanne.

Dazu erhitze ich das 01, bis es raucht. Brate das Steak auf
einer Seite nur kurz eine Minute an — es gart ja noch beim
Uberbacken mit dem K&se bei zugedeckter Pfanne. Dann wende ich
das Steak, wirze es mit Steak-Pfeffer und Salz und gebe eine
Portion geriebenen Emmentaler oben auf. Dann Pfanne zudecken
und Steak bei geringer Temperatur noch 4-5 Minuten garen
lassen. Der Kase schmilzt ein wenig. Und man bereitet sich auf
diese Weise doch ein Steak zu, das den Gargrad medium hat.

Mein Rat: Wer das Steak allerdings richtig uberbacken und
eventuell eine braune Kruste beim Kase haben will, sollte das
Steak doch unter die Grillschlange des Backofens schieben.

[amd-zlrecipe-recipe:37]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/

Spatzle mit Hackfleisch-
Gemuse-Sauce

Ein Pastagericht, mit einer leckeren Sauce, flir die ich
Hackfleisch und Gemuse verwende.

Fir die Spatzle verwende ich Pasta aus der Packung, ich mache
mir nicht unbedingt die Muhe, auch noch Spatzle frisch
zuzubereiten.

FUr die Sauce verwende ich gemischtes Hackfleisch. Dazu einige
Gemlusesorten wie Kurbis, Zucchini, Tomate, rote Chili-Schote,
Lauchzwiebel, Schalotte und Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus
Rotwein und Bratenfond.

[amd-zlrecipe-recipe:36]

Schweineschnitzel mit Spatzle
in Gemiise-Sauce

Diesmal bereite ich zu Schweineschnitzel Spatzle zu, fiur die
ich separat eine Gemuse-Sauce zubereite.

Bei den Spatzle greife ich auf Pasta aus der Packung zu, ich
mache mir nicht unbedingt die Muhe, auch noch frische Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/schweineschnitzel-mit-spaetzle-in-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/schweineschnitzel-mit-spaetzle-in-gemuese-sauce/

zuzubereiten.

FUr die Gemuse-Sauce verwende ich einige Gemusesorten wie
Kurbis, Zucchini, Tomate, Lauchzwiebel, Schalotte und
Knoblauch. Und bilde die Sauce aus Rotwein und Bratenfond.

[amd-zlrecipe-recipe:35]

Obstkuchen

[Spider Single Video track=“24" theme id=“6" priority="“1"]

Kein gewohnlicher Obstkuchen, den man mit einem Mirbeteig
zubereitet, auf den man Apfel-, Orangen- oder Pfirsichspalten
legt und so den Teigboden gut bedeckt.

Ich hatte noch drei Apfel und eine Orange vorratig. Diese habe
ich einfach in kleine Stlcke geschnitten und in einen Rihrteig
gemischt. So erhalt man ebenfalls einen fruchtigen Obstkuchen.

Mein Rat: Da der Ruhrkuchen aufgrund des hinzugegebenen Obstes
doch eine groBere Kuchenmasse hat als ein gewdhnlicher
Riuhrkuchen, kann dieser Kuchen gerne anstelle von 60 Minuten
durchaus 1 1/4-1 1/2 Stunden bei 180 Grad Celsius im Backofen
verbleiben.

Noch ein Rat: Ich gebe etwas Bittermandel-Aroma fur mehr
Geschmack hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:34]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/obstkuchen/

Whiskey mit Orange

Ich trinke normalerweise keinen Alkohol. Sondern koche nur
damit.

Nur ab und an genehmige ich mir ganz selten einmal ein
Mischgetrank mit Alkohol, wenn ich gerade auf ein gutes Rezept
flur eine ansprechende Kreation stoBe.

Ich bin vor kurzem auf die Website thebar.com gestoBen, auf
der sehr viele und gute Cocktails in Deutsch aufgefuhrt
werden. Die Site ist ansprechend gestaltet, und die vielen
aufgefuhrten Rezepte fur Cocktails und Drinks regen dazu an,
sich einige davon einmal zum abendlichen Fernsehen oder im
Kreis von Freunden oder Bekannten zuzubereiten und zu
geniellen. Und naturlich auf der Website weiter zu stobern und
moglichst alle Kategorien nach neuen und guten Rezepten
durchzuschauen. Es gibt dort alkoholfreie Cocktails, einfache
Cocktails, Klassiker, neueste Kreationen und kalorienarme
Drinks. Schaut mal nach auf der Site und findet Euren
Lieblings-Cocktail!

Ich habe mir ein einfaches Rezept eines Whiskey mit Orange als
Cocktail herausgesucht und bereite diesen nun zu. Das
Cocktail-Glas wird natirlich mit einem schonen Zuckerrand
verziert, wie es sich fur einen schonen Cocktail gehort. Dann
kommt noch eine halbe Orangen-Scheibe auf den Rand des Glases
als weitere Dekoration.

[amd-zlrecipe-recipe:30]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/15/whiskey-mit-orange/
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/die-klassiker
https://de.thebar.com/rezept/johnnie-walker-red-label-mit-orange

Fisch-Gemuse-Eintopf
[Spider Single Video track="“23" theme id=“5" priority="“1"]

Dieses Mal bereite ich einen einfachen Eintopf zu, mit Fisch
und Gemuse. Fur den Fisch verwende ich zwei Seelachs-Filets,
hier kann man ruhig auf Tiefkuhl-Ware zuriuckgreifen. Fur das
Gemuse verwende ich Zucchini, Paprika, Lauch, braune
Champignons, Ingwer, Lauchzwiebel, Zwiebel und Knoblauch.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemusefond zu.
Und zum Verlangern des Fonds und zur Verfeinerung verwende ich
noch etwa trockenen WeiRwein.

Ich wirze den Eintopf nur mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
und zur Besonderheit, weil es ein Fisch-Gemuse-Eintopf ist,
mit einer Prise gemahlenem Anis.

Mein Rat: Man kann die Filets auch erst 10 Minuten vor
Ende der Garzeit hinzugeben, damit sie nicht so sehr
zerfallen. Aber sie konnen im Eintopf auch gern mitgegart
werden, etwas zerfallen und so dem Eintopf einen schoOnen
Geschmack verleihen.

[amd-zlrecipe-recipe:33]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/14/fisch-gemuese-eintopf/

Gemiise-Eier-Pfanne

[Spider Single Video track="“21" theme id="“5" priority=“1"]

Ein schnell zubereitetes Gericht, fur das ich Gemuse und Eier
in der Pfanne in Olivenol brate. Fur das Gemise verwende ich
Paprika, Zucchini, braune Champignons, Lauch, Lauchzwiebel,
rote Chili-Schote, Zwiebel und Knoblauch.

Ich wirze das Gericht nur mit etwas suBem Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer.

Mein Rat: Da es sich um ein Pfannengericht handelt, sollte man
es auch direkt aus der Pfanne essen.

[amd-zlrecipe-recipe:32]

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spinat

[Spider Single Video track="20" theme id="“5" priority=“1"]

Ein einfaches, fast kodonnte man sagen, traditionell deutsches
Gericht.

Einfach drei Bratwurste in Fett gebraten, dazu ebenfalls in
Fett gebratene Kartoffeln. Dazu als weitere Beilage Spinat.
Beim Spinat greife ich der Einfachheit halber auf Tiefkuhl-
Ware zurlck.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/gemuese-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/

Fertig ist ein schnell zubereitetes, aber sehr schmackhaftes
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:31]

Neue Foodfotos bel meilner
Bild-Agentur

Schaut doch mal rein! Ich habe neue Foodfotos der letzten
Monate bei meiner Bild-Agentur Fotolia hochgeladen, die nun
dort zum Kauf fur Print- und digitale Medien verfugbar sind.
Ich habe nun meinen Bestand von Foodfotos von 220 Fotos auf
etwa 400 Foodfotos erhoht. Es sind nur die wirklich sehr guten
Foodfotos, die ich dort zum Kauf anbiete. Es sind Foodfotos
aus allen moglichen Kategorien. Also, schaut mal rein und
schaut Euch die Fotos an!


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/10/neue-foodfotos-bei-meiner-bild-agentur/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/10/neue-foodfotos-bei-meiner-bild-agentur/
https://de.fotolia.com/p/114680

Fusilli tricolore mit
Tomaten-Kase-Sauce

[Spider Single Video track="18" theme id=“4" priority=“1"]

Heute habe ich einfach einmal experimentiert. Ich hatte noch
eine Packung Kochkase ubrig. Mit diesem und zusammen mit
passierten Tomaten habe ich eine sehr wilrzige und samige Sauce
zubereitet. Eine rote Chili-Schote sorgt noch fur etwas
Scharfe.

Dazu gibt es dreifarbige Pasta, und zwar Fusilli tricolore,
mit normalen, roten und gridnen Nudeln.

Ein einfaches Gericht, innerhalb von 15 Minuten zubereitet,
aber sehr lecker. Und mit sehr viel guter Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:29]

Leberwurst-Risotto mit
Petersilie

[Spider Single Video track=“17" theme id="“4" priority="1"]

Ich bereite ein Risotto nach dem Grundrezept zu, das ich
jedoch nicht wurze.

Wahrend der Zubereitung des Risotto brate ich namlich
gleichzeitig in einer Pfanne ohne Fett eine Leberwurst, die


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/09/fusilli-tricolore-mit-tomaten-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/09/fusilli-tricolore-mit-tomaten-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/05/leberwurst-risotto-mit-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/05/leberwurst-risotto-mit-petersilie/

ich zerkleinere. Sie wird mit dem Risotto vermischt und gibt
ihm Wirze.

Fur etwas Farbe gebe ich noch feingehackte Petersilie hinzu.

Mein Rat: Im Rezept-Video erlautere ich die drei Regeln zum
Zubereiten eines Risotto: Art des Risotto-Reises,
Zubereitungsart, Servierweise.

[amd-zlrecipe-recipe:28]

Pute mit Gemiise und Mi-Nudeln

[Spider Single Video track=“16" theme id=“4" priority="“1"]

Ich hatte noch ein einzelnes Putenschnitzel ubrig, das ich nun
fur dieses asiatische Gericht einfach zweckentfremdet habe.

Dazu gibt es kleingeschnittenes Gemuse wie Zucchini, Paprika,
rote Zwiebel, Lauchzwiebel und Champignons.

Ich bereite das Gericht nicht mit Reis zu, sondern mit Mi-
Nudeln.

Die Sauce bilde ich aus Chili-Bohnen-Paste, die ich mit etwas
WeiBwein verlangere.

Fertig ist ein frisch zubereitetes, asiatisches Gericht, das
flir die Zubereitung gerade einmal 20 Minuten bendtigt.

[amd-zlrecipe-recipe:27]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/04/pute-mit-gemuese-und-mi-nudeln/




