Lachs-Sashimi

Leckerer roher Fisch

Traditionell wird an Karfreitag kein Fleisch-, sondern ein
Fisch-Gericht zubereitet, geschuldet der Kreuzigung Jesu am
heutigen Tag. Das gilt auch bei mir und so bereite ich
allerdings ein asiatisches Fisch-Gericht zu. Lachs-Sashimi mit
einer hellen Soja-Sauce.

Ich gebe zu, in einem japanischen Restaurant ist das Sashimi
schoner auf dem Teller oder Essbrett angerichtet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Lachs
= helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft verfeinert

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

Lachs von der Haut befreien und in schmale Scheiben schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/lachs-sashimi/

Lachs auf einem Teller oder Essbrett anrichten.

Soja-Sauce in eine kleine Schale geben und dazu servieren.

Orangen-Schokolade-Ruhrkuchen

Schmackhafter Schokokuchen

Ich bereite heute passend noch zum Wochenende und somit Ostern
einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie neulich den Ananas-
Rihrkuchen. Diesmal verwende ich Orangenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig, in ihn kommen fiur mehr Aroma
zwel Schnapsglaser Cognac. Und dann mische ich geriebene
Bitter-Schokolade unter den Ruhrteig. Denn die Bitter-
Schokolade passt geschmacklich sehr gut zu den Orangenspalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/orangen-schokolade-ruehrkuchen/

Optisch konnte man den Kuchen auch Stratiatella-Kuchen nennen.

Mein Rat: Naturlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Ruhrteig aus der Ruhrschussel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=4 cl Cognac

= 100 g Bitter-Schokolade

= 3 Orangen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Orangen schalen und Spalten auf einen Teller geben.

Schokolade in einer Kichenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Cognac hinzugeben.
Alles verruhren. Schokolade dazugeben und alles 5-10 Minuten
gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Orangenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backloffel verteilen und
verstreichen.



Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auf dem
Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen lassen.

Putenbrust asiatisch mit
Basmatireis

L

Leckeres asiatisches Gericht

Putenbrust kann man sehr gut asiatisch im Wok zubereiten. Man
gibt einfach noch etwas von dem Gemise hinzu, das man gerade
im Kiuhlschrank vorratig hat. Bei mir waren das eine Zwiebel,


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/24/putenbrust-asiatisch-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/24/putenbrust-asiatisch-mit-basmatireis/

Lauchzwiebeln und Ingwer.

Gewlrzt wird mit Fisch-Sauce, das bei den Asiaten Ersatz fur
Salz ist, und mit Soja-Sauce, welches Ersatz fur Gewlurze ist.
Ich verlangere die Sauce noch mit einem Schuss Wasser.

Dazu gibt es Basmatireis.

Mein Rat: Da es ein asiatisches Gericht ist, sollte man es
auch in einer Schale mit Stabchen essen. Ich habe es jedoch
einmal in einem tiefen Pastateller angerichtet und serviert.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

= 3 Lauchzwiebeln

=1 Zwiebel

= eln groBes Stuck Ingwer

=2 EL Fisch-Sauce

=2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
= 1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Zwiebel schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebeln putzen und
ebenfalls in grobe Stucke schneiden. Ingwer schalen und in
kurze Stifte schneiden. Putenbrust grob zerkleinern.

0l in einem Wok erhitzen. Pute und Gemiise hineingeben und
einige Minuten pfannenriuhren. Fisch- und Soja-Sauce dazugeben.
Mit einem Schuss Wasser die Sauce verlangern. Etwas kocheln
lassen.

Reis in einen tiefen Pastateller geben und Pute-Gemuse-
Mischung mit Sauce daruber geben.



Sauerkraut-Tarte

Schone Tarte

So, wie ich vor kurzem eine Rotkraut-Tarte zubereitet habe,
bereite ich nun eine Sauerkraut-Tarte zu. Ich habe einen
Beutel Sauerkraut, 500 g, vorratig. Dazu gebe ich noch 1in
Streifen geschnittenenen Speck. Und verfeinert wird das Ganze
mit einigen Essloffeln Ananas. Das fruchtig-sifBe Aroma der
Ananas passt gut zum Sauerkraut.

Da die Fullmenge an Sauerkraut, Speck und Ananas doch recht
hoch ist und ungefahr 800 g betragt, gebe ich zur Stabilitat
und Festigkeit der Fullung sechs Eier in die Fullmenge.

Und zudem backe ich die Tarte keine 40 Minuten, sondern
aufgrund der groBen Fullmenge 50 Minuten. Die Fillmenge und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/sauerkraut-tarte/

der Hefeteig vertragen diese Backdauer.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

6 Eier

= 200 g Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 500 g Sauerkraut

= 120 g Speck

= 5-6 EL Ananas-Stucke (Dose, etwa 170 g)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Flussigkeit vom Sauerkraut
abgielien.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Sauerkraut, Speck und Ananas-Wurfel ebenfalls
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
mit dem Backloffel gut vermengen.

Fillmenge in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkihlen lassen.

Uberbackenes Entrecote

Leckeres Steak

Da ich heute etwas zu feiern hatte, habe ich einmal kurzerhand
wieder ein Steak eingekauft. Das letzte Steak, das ich
zubereitet habe, ist schon einige Zeit her, so dass ich dies
hier ruhig veroffentlichen kann.

Ich brate das Entrecote normal in der Pfanne an, aber ich


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/ueberbackenes-entrecote/

uberbacke es mit geriebenem Kase.

Ich verwende bei diesem edlen Stuck Fleisch Meersalz und
Steakpfeffer, jeweils aus der Muhle.

Und ich gare das Entrecbdte diesmal nicht rare, sondern medium.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Entrecote

= 50 g geriebener Gouda
» Meersalz

= Steakpfeffer

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.
Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

0l in der Pfanne mit Deckel erhitzen. Steak 1-2 Minuten auf
einer Seite anbraten. Wenden und einige Minuten auf der
zweiten Seite anbraten. Dabei Kase auf das Steak geben, Pfanne
mit dem Deckel zudecken und Steak Uberbacken.

Steak herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Hahnchen-Unterschenkel im
Tomatenbett


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/21/haehnchen-unterschenkel-im-tomatenbett/
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Leckerer Snack

Ein kleiner Snack fur den Abend. Hahnchen-Unterschenkel, mit
meiner bei Brathahnchen schon erprobten und fir gut befundenen
Marinade.

Unterschenkel in eine Auflaufform mit gestlckelten Tomaten aus
der Dose geben, in denen die Unterschenkel dann im Backofen
garen konnen.

Zutaten fiir 1 Person:

6 Hahnchen-Unterschenkel

1 EL dunkle Soja-Sauce

1 EL Honig

1 TL Pul biber

=1 EL Olivenol

= 240 g gewurfelte Tomaten (Dose)
= sBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Olivenol, Soja-Sauce, Honig und Pul biber in eine Schussel
geben und verruhren. Unterschenkel mit dem Kichenpinsel mit
der Marinade bestreichen und auf einen Teller geben.

Tomaten ebenfalls in eine Schissel geben und mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. In eine mittlere
Auflaufform geben und verteilen. Die Unterschenkel quer
nebeneinander in das Tomatenbett legen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen und servieren.

Reis-Pfanne mit Ananas-
Cognac-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/19/reis-pfanne-mit-ananas-cognac-sauce/
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Leckeres Pfannengericht

Ich bereite ein Pfannengericht mit Putenbrust, Paprika,
Zwiebel, Lauchzwiebel und Ananas zu. Ananas passt gut zu Pute.

Ich l16sche mit Cognac ab und flambiere das Gericht. Dann gebe
ich Ananas-Saft hinzu, dann den Reis und gare den Reis
zusammen mit den anderen Zutaten in der Flissigkeit.

Gewlrzt wird mit suBem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es direkt aus
der Pfanne essen.



Beim Flambieren — der Blitz uUberdeckt etwas die Flambierflamme
Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

=% rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

L Zwiebel

= 2 EL Ananas-Stlucke (Dose)
= Cognac

= 300 ml Ananas-Saft

= 5 Tasse Basmatireis

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Putenbrust in kleine Stlcke schneiden. Zwiebel schalen und
grob zerkleinern. Paprika und Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Putenbrust, Ananas-Stiicke,
Paprika, Zwiebel und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem



sehr groflen Schuss Cognac abloschen und flambieren. Ananas-
Saft hinzugeben. Reis dazugeben und alles etwas verruhren. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Etwa 15 Minuten
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Servieren.

Ananas-Ruhrkuchen

Schon lockerer Kuchen
Ein Kuchen fur das Kaffeetrinken am Wochenende.

Ein normaler Ruhrkuchen mit dem ublichen Rihrteig-Rezept. Aber
verfeinert mit zwei Konservendosen Ananas-Stucke.

Ich hatte zuerst Uberlegt, einen dinnen Hefeteig zuzubereiten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/18/ananas-ruehrkuchen/

und ihn in einer Spring-Backform auszudricken. Dann die
Ananas-Stucke auf dem Boden auslegen und Ruhrteig daruber
geben. Es war mir aber mit zwei Teigarten zu viel Aufwand,
sicherlich gibt es da auch noch das eine oder andere
raffinierte Rezept, wie man eine Art gedeckten Ananas-Kuchen
zubereiten kann.

Ich mache es nun einfach, gebe die Halfte des Ruhrteigs in die
Backform und verstreiche sie glatt. Dann kommen die Ananas-
Stucke dazu und werden oben auf verteilt. Schlieflich wird mit
der zweiten Halfte des RlUhrteigs abgedeckt und dieser
ebenfalls glatt verstrichen.

Da die Ananas-Stucke auch etwas Flussigkeit mitbringen und der
Ruhrteig eventuell an bestimmten Stellen etwas feucht wird,
gebe ich diesem Kuchen 70 Minuten im Backofen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 680 g Ananas-Stucke (2 Dosen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Ananas-Stucke aus den Dosen herausnehmen, eventuell auf ein
Schneidebrett geben, noch etwas kleiner schneiden und in eine



Schissel geben.

Die Halfte des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel glatt streichen. Ananas-Stucke oben auf geben und
schon gleichmalBig verteilen. Zweite Halfte des Ruhrteigs
darauf geben und ebenfalls mit dem Backloffel glatt
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kichengitter geben. Wenn
der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auch auf dem Boden
der Backform belassen. Gut abkihlen lassen.

Kase-Frikadellen mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
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Frikadellen mit Kartoffeln

Diesmal bereite ich Frikadellen zu, in die ich nicht nur
Hackfleisch, Zwiebeln, eventuell Semmelbrédsel und Eier gebe,
sondern auch geriebenen Gouda.

Das Hackfleisch ist kein normales Schweine- oder Rinder-
Hackfleisch, das ich beim Schlachter gekauft habe. Ich hatte
noch ein Schaufele ubrig, das ich nicht zubereiten wollte, und
so habe ich es kurzerhand durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch zubereitet.

Und dazu gibt es einfache Bratkartoffeln. Ich bereite die
Bratkartoffeln mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

= 300 g Hackfleisch

= 100 g geriebener Gouda
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=6 Eier



= Chili-Salz

= Salz

- Pfeffer

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin
jeweils vier Minuten auf beiden Seiten kross anbraten. Auf
einen Teller geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Hackfleisch
dazugeben. Kase ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Chili-Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut vermengen und Frikadellen daraus
formen.

Noch etwas Ol in die gleiche Pfanne geben, Frikadellen in die
Pfanne legen und mit dem Pfannenwender etwas flach dricken.
Frikadellen auf jeweils beiden Seiten vier Minuten Kkross
anbraten.

Frikadellen herausnehmen, zu den Bratkartoffeln geben und
servieren.

Riesengarnelenschwanze-Pfanne
mit Rotwein-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/

a8
Leckeres Gericht aus der Pfanne

In dieses Pfannengericht kommen noch weitere Zutaten als
Riesengarnelenschwanze: Paprika, Lauchzwiebel, Zwiebel und
Gemelli. Letzteres sind Nudeln.

Das Ganze wird in Butter in der Pfanne gebraten und gewlrzt.
Dann wird alles mit Rotwein abgeldscht, die Zuaten
etwas gegart und die Sauce reduziert.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es auch
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten fiir 1 Person:

100 g Riesengarnelenschwanze
% rote Paprika

= 5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

» 80 g Gemelli

= Chianti



= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

» Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern. Zwiebel
schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Garnelenschwanze und Pasta
darin anbraten. Gemluse dazugeben und einige weitere Minuten
braten. Mit einem sehr groBen Schuss Rotwein abldéschen. Mit
Rosen-Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles
verruhren, ein wenig kocheln lassen und dabei die Sauce etwas
reduzieren. Sauce abschmecken.

Pfanneninhalt in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Rotkohl-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/13/rotkohl-tarte/

Schone Tarte

Eine Tarte mit Speck und Zwiebeln habe ich schon einmal
zubereitet. Diesmal wird es eine Tarte mit Speck und Zwiebeln,
in die ich noch zusatzlich Rotkohl gebe. Und fir eine bessere
Farbe gebe ich die Flussigkeit des Rotkohls auch noch hinzu.

Ich verwende Rotkohl aus der Dose, damit ich gleichzeitig
meinen Konservenvorrat etwas dezimiere.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
Fallung zu binden und zu festigen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte.

Falls die Tarte aufgrund der Flussigkeit nach 40 Minuten noch
nicht kompakt und etwas fragil ist, kann man ihr ruhig 50
Minuten Backzeit geben.

Zutaten:

Fur den Hefeteig:



= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 285 g Rotkohl (Dose)

= 240 g Speck

=1 Zwiebel

=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda
= sUBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40-50
Min.

Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Rotkohl, Speck und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Backloffel gut verrihren.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform ablodosen und


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Seelachsfilet mit
Forellenrahm-Sauce mit
Girandole

Dickflissige, samige Sauce

Ich bereite ein Fischfilet zu mit einer Sauce, wie man es von
einigen Produzenten von Saucen- bzw. Suppenpulver kennt.

Deren Prinzip ist, ein Pulver mit viel Flussigkeit anzurihren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flussigkeit anruhren ergibt
eine samige Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/12/seelachsfilet-mit-forellenrahm-sauce-mit-girandole/
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Daher verwende ich bei diesem Gericht eine Dose mit
Forellenrahm-Suppe und reduziere diese sehr stark auf ein
Achtel der Ausgangssuppe, so dass ich eine dicke, samige Sauce
erhalte.

Die Sauce wird noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt und
abgeschmeckt, fertig ist eine kostliche Fisch-Sauce.

Und da die Girandole eine sehr saucensuffige Pasta ist, passt
viel Sauce sehr gut dazu.

Man benotigt fur dieses Gericht im Grunde auch nur drei
Grundprodukte, Fisch, Pasta und Suppe. Schon hat man ein
fertiges, leckeres Fischgericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
= 125 g Girandole

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein Achtel der Ausgangsflussigkeit reduzieren. Dabeil
zwischendurch immer wieder gut mit dem Kochloffel rahren,
damit die Suppe nicht am Topfboden anbrennt.

Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten Kkross anbraten. Filet herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Reis zum Filet geben. Sauce abschmecken. Sauce uber Filet und
Reis geben. Servieren.



Seelachsfilet mit Krabben-
Sauce und Basmatireis

Dickflussige, samige Sauce

Ich bereite ein Fischfilet zu mit einer Sauce, wie man es von
einigen Produzenten von Saucen- bzw. Suppenpulver kennt.

Deren Prinzip ist, ein Pulver mit viel Flussigkeit anzurihren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flussigkeit anruhren ergibt
eine samige Sauce.

Daher verwende ich bei diesem Gericht eine Dose mit
Krabbensuppe und reduziere diese sehr stark auf ein Achtel der
Ausgangssuppe, so dass ich eine dicke, samige Sauce erhalte.

Die Sauce wird noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/11/seelachsfilet-mit-krabben-sauce-und-basmatireis/
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abgeschmeckt, fertig ist eine kostliche Meeresfriuchte-Sauce.

Man bendtigt fur dieses Gericht im Grunde auch nur drei
Grundprodukte, Fisch, Reis und Suppe. Schon hat man ein
fertiges, leckeres Fischgericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 390 ml Krabbensuppe (Dose)
= 5 Tasse Basmatireis

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein Achtel der Ausgangsflussigkeit reduzieren. Dabeil
zwischendurch immer wieder gut mit dem Kochloffel ruahren,
damit die Suppe nicht am Topfboden anbrennt.

Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten Kkross anbraten. Filet herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Reis zum Filet geben. Sauce abschmecken. Sauce Uber Filet und
Reis geben. Servieren.

Wurst-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/10/wurst-tarte/

Eine sehr schmackhafte, pikante Tarte

Ein Flammkuchen wird mit Zwiebeln und Speck zubereitet.
Flammkuchen habe ich schon zubereitet. Ebenso wie eine Tarte
mit Zwiebeln und Speck.

Diesmal probiere ich eine Variante aus, in der ich normale
Schnittwurst fur die Tarte verwende. Ich habe beim Discounter
gewohnliche Schnittwurst gekauft, und zwar Jagdwurst. Das
Ganze verfeinere ich mit einer groBen Zwiebel.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
Fillung zu binden und zu festigen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Jagdwurst noch mit etwas Speck
verfeinern.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte, von
der ich nach dem Abkihlen gleich die Halfte gegessen habe.

Zutaten:



Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

= 400 g Jagdwurst am Stlck
=1 Zwiebel

4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Jagdwurst in sehr kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Wurst und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles mit dem
Backloffel gut verrihren.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform abldsen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

abkihlen lassen.

Hahnchenbrust mit Paprika,
Lauchzwiebeln und Hsing-Fu-
Nudeln 1in Ketjab-Manis-Sauce

Im gusseisernen Wok

Ich bereite Hahnchenbrust asiatisch zu. Als weitere Zutaten
verwende ich rote Paprika und Lauchzwiebeln.

Das Ganze mische ich mit Hsing-Fu-Nudeln, so dass ich also
eine Nudelpfanne zubereite.

Als Sauce wahle ich eine Ketjab-Manis-Sauce und wie bei


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/09/haehnchenbrust-mit-paprika-lauchzwiebeln-und-hsing-fu-nudeln-in-ketjab-manis-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/09/haehnchenbrust-mit-paprika-lauchzwiebeln-und-hsing-fu-nudeln-in-ketjab-manis-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/09/haehnchenbrust-mit-paprika-lauchzwiebeln-und-hsing-fu-nudeln-in-ketjab-manis-sauce/

asiatischen Gerichten uUblich Fischsauce als Salzersatz.
Ketjab-Manis ist eine sule Soja-Sauce, so dass dies eine eher
sulle Sauce ergibt.

Mein Rat: Da dieses Gericht auch als Nudelpfanne durchgeht,
kann man es auch gern in einem tiefen Nudelteller mit Gabel
oder Loffel servieren.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust

=L rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

= 60 g Hsing-Fu-Nudeln

=2 EL Fisch-Sauce

= 2 EL Ketjab-Manis-Sauce
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Hahnchenbrust grob zerkleinern. Paprika und Lauchzwiebeln
putzen und in grobe Stlucke schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und H&hnchenbrust, Paprika und
Lauchzwiebel darin einige Minuten pfannenruhren. Nudeln
dazugeben und vermischen. Fisch- und Ketjab-Manis-Sauce
dazugeben. Sauce mit etwas Wasser verlangern. Alles verrihren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

In einen tiefen Nudelteller geben und servieren.




Gemelli mit Erbsen-Pesto

Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Barlauch und ahnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir Uberlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich plriere Erbsen aus der Dose mit dem Purierstab fein, wlrze
sie mit Salz und Pfeffer und geben fir mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenol dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gielle ich das Pastawasser
ab, gebe das Pesto zu der Pasta und vermische alles gut
miteinander.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlangern mochte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Starke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli

= 240 g Erbsen (Dose)
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Olivenol dazugeben. Mit dem Plrierstab
fein plrieren.

Wasser der Pasta abschutten. Pesto zur Pasta in den Topf
geben, verridhren und etwas erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



