Rostbratwirste mit Bohnen-
Speck-Gemuse

Leckere Wirste mit Gemise
Ein einfaches Abendessen. Schnell zubereitet.
Zutaten fiir 1 Person:

5 Rostbratwirste
= 100 g Buschbohnen
» 60 g durchwachsener Bauchspeck
=L TL Bohnenkraut

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Bohnen darin 20


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/

Minuten kochen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pfanne ohne Fett auf einer
Herdplatte erhitzen und Speck darin anbraten. Bohnen
dazugeben. Bohnenkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Alles vermischen. Auf einen Teller geben und warmstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste darin jeweils auf
beiden Seiten kraftig anbraten. Zu dem Gemise geben und alles
servieren.

Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Zusatzlich das Suppengemlise im
Brater

Bei dem ebenfalls zubereiteten Fleischfond hatte ich zu viel
Gemuse verwendet. Hatte ich es mit den Knochen zusammen in den
Brater gegeben, ware kein Platz mehr fur das Wasser gewesen.
Also habe ich die Gemusemenge einfach geteilt. Eine Halfte des
Gemlses habe ich fir den Fleischfond verwendet. Und die zweite
Halfte fur einen reinen Gemusefond.

Dazu kommen Krauter und Gewurze.

Auch hier mein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nicht
gesalzen. Erst bei der spateren Verwendung fir Suppen,
Eintopfe oder Saucen wird gesalzen.



Zutaten fiir 1 1 Fond:

Gemuse:

(N

Staudensellerie ( Grun und Knolle)
Kohlrabi

Stange Lauch

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grolle Zwiebel

Knoblauchzehen

| |
N N

| | | |
w = W

Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian
 viele Zweige Petersilie
4 Lorbeerblatter

Gewlrze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
= 6 Pimentkorner

= Olivenol
=2 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse grob putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebel mit Schale halbieren. Kohlrabi schalen und in
kleine Stlcke schneiden. Sellerieknolle ebenfalls in kleine
Stucke schneiden. Restliches Gemuse grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Krauter und Gewlrze


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

dazugeben. Wasser dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kodcheln lassen.

Gemuse und Krauter mit dem Schaumloffel herausnehmen. Fond
durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch ein
frisches Kichenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann mit EiweifRRen
klaren.

Ansonsten kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Bei den Fotos habe ich Anleihen von friheren Zubereitungen
von Gemusefond gemacht.

Fleischfond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Zutaten im Brater

Ich hatte keinen eingefrorenen Gemusefond mehr vorratig. Also
war es an der Zeit, wieder Fond zuzubereiten. Diesmal wahle
ich gleich die schmackhaftere Variante und bereite Fleischfond
Zu.

Mein Rat: Man Kkann auch einen gemischten Fleischfond
zubereiten, aus Knochen von verschiedenen Tierarten. Es muss
kein reiner Fleischfond mit Knochen von nur einer Tierart
sein.

Ich verwende fur den Fond Rinder-Markknochen, Schweine-
Fleischknochen und Geflugelknochen.

Dazu Gemuse, Krauter und Gewilrze.



Der Supermarkt hatte derzeit keinen Knollensellerie im
Sortiment, daher nahm ich einen Staudensellerie mit einer
kleinen Knolle.

Mein Rat: Ein Fond wird bei der Zubereitung nicht gesalzen.
Erst bei der spateren Verwendung in Suppen, Eintopfen oder
Saucen wird gesalzen.

Zutaten fir 2 1 Fond:
Fleisch:

=2 kg Knochen (Rinder-Markknochen, Schweilne-
Fleischknochen, Geflugelknochen)

Gemlse:

Staudensellerie (Grun und Knolle)
Stange Lauch

Kohlrabi

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grole Zwiebel

Knoblauchzehen

[Nl RNl S RN
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Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

 viele Zweige Thymian

» viele Zweige Petersilie
» 8 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
=6 Pimentkorner

= Olivenol



=4 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
belassen. Zwiebel halbieren, mit Schale verwenden. Kohlrabi
schalen und in Kkleine Wurfel schneiden. Sellerieknolle
ebenfalls in kleine Wiarfel schneiden. Restliches Gemise grob
zerkleinern.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Es sollen sich viele RoOststoffe bilden. Gemise
dazugeben. Krauter dazugeben. Ebenfalls Gewlrze. Wasser
dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur
4 Stunden kocheln lassen.

Fond am besten uber Nacht abkuhlen lassen. Dann kann man das
erhartete Fett zusammen mit dem Gemuse herausheben.

Gemluse, Krauter und Fett vorsichtig mit dem Schaumloffel
herausnehmen. Knochen herausnehmen und auf einen Teller geben.
Mark und Fleischreste ablosen, in eine Schale geben und far
eine Fleischsuppe verwenden. Fond durch ein Kichensieb in eine
Schussel geben. Dann durch ein frisches Kuchenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann 1ihn noch mit
EiweiR klaren.

Aullerdem kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Beim Foto habe ich Anleihen an einer fruheren Zubereitung
eines Fleischfonds genommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

Panierte Rinderlebern mit
Zwiebelgemiise

Schone Lebern mit Gemuse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten. Aber ich musste sie bei einem Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung auch noch andere Innereien, Spezialitaten und
Leckereien mitbestellen wirde, ware die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemihe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

Da die Leber Drusengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
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Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als
Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

3—-4 EL Semmelbrodsel

1 grolRe Zwiebel

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrodsel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin
einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemuse dazugeben und alles



servieren.

Paniertes Schweineherz mit
Bohnen-Champignon-Gemiise

Ein herrliches Stiuck Herz

Die Friteuse bleibt weiterhin im Einsatz. Diesmal bereite ich
ein groBes Stuck Schweineherz zu, das ich einfach wurze,
paniere und frittiere.

Man frittiert das Schweineherz-Stuck je nach Dicke bei 180
°C heillem Fett etwa 4-6 Minuten. Da das Herz Muskelfleisch
ist, darf es innen gern noch etwas rosé sein.

Dazu gibt es einfach etwas Buschbohnen mit in Butter
gebratenen Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/

Mein Rat: Bohnen unbedingt gut durchgaren, in halbrohem
Zustand sind sie gesundheitsgefahrdend.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Stick Schweineherz (350 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel

= 100 g Buschbohnen

=2 grolBe, weille Champignons
=5 TL Bohnenkraut

» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen, Champignons in dunne Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 20 Minuten
garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons darin einige Minuten anbraten. Bohnen dazugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Schon saftiges Herz

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Schweineherz auf allen Seiten gut mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlieBlich in den Broseln wenden. Fur etwa
4—6 Minuten in das siedende Fett geben. Zur Halfte der
Frittierzeit einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Zum Gemise geben und alles servieren.

Panierte Nackenkamm-Rollchen
mit frittiertem Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/panierte-nackenkamm-roellchen-mit-frittiertem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/panierte-nackenkamm-roellchen-mit-frittiertem-gemuese/

Rollchen mit Gemuse

Und wieder einmal kommt die Friteuse zum Einsatz. In letzter
Zeit habe ich diverse ,Rollchen”-Gerichte zubereitet. Einfach
die Fullung zubereiten, zu verwendendes Produkt fur die
Rollchen fillen, rollen und zusammenbinden. Dann panieren und
im siedenden Fett der Friteuse einige Minuten frittieren.

Ich habe fur die Rollchen Nackenkamm verwendet, von dem 1ich
zweli dunne Scheiben abgeschnitten habe. Man kann aber auch
Nackenkoteletts verwenden und diese entbeinen.

Mein Rat: Wer einen Fleischklopfer als Arbeitsgerat sein eigen
nennt, sollte die Fleischscheiben durchaus ein wenig flacher
klopfen.

Fur die Fullung verwende ich einfach Champignons. Dazu
Schalotte und Knoblauch. Und frische Krauter wie Rosmarin und
Thymian.

Mein Rat: Selbst zubereitete Semmelbrdsel machen die Fullung
und auch die Panade authentischer und schmackhafter.

Als Beilage bereite ich einfach in dunne, kurze Scheibchen



geschnittenes Gemuse zu, das ich einige Minuten im siedenden
Fett frittiere.

Und noch ein Rat: Ruhig Kichengarn zum Zusammenbinden der
Rollchen verwenden, es Ubersteht den Frittiervorgang
unbeschadet.

Zutaten fir 1 Person:

Fur das Gemiuse:

PNl =

Wurzel

rote Paprika
kleine Salatgurke
Schalotte
Knoblauchzehen
Kartoffel

= 10 Buschbohnen

= Salz

| |
NN P

Fur die Fullung:

=2 grolBe, weille Champignons
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian

-1 Ei

1 EL Semmelbrosel

scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fur die Rollchen:

= 2 Scheiben Schweine-Nackenkamm
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
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= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Fur die Fullung:

Champignons sehr klein schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls sehr klein schneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und zusammen
mit dem Thymian auf einem Schneidebrett kleinweigen. In die
Schussel geben. Ei und Semmelbrosel dazugeben. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles verruhren und die
Semmelbrosel etwas quellen lassen.

Flur das Gemiuse:

Gemuse putzen und je nach Bedarf schalen. Alles in dunne,
kurze Scheiben schneiden, Paprika in Streifen, diese dritteln,
Bohnen ebenfalls dritteln.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Zuerst Kartoffelscheiben und Bohnen fir eine Minute in das
siedende Fett geben. Dann restliches Gemuse dazugeben und
weitere zwei Minuten frittieren. Herausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einen groBBen Teller geben, salzen und warmstellen.

Fur die Rollchen:

Fleischscheiben auf ein Schneidebrett geben und auf jeweils
beiden Seiten kraftig mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.
Langs jeweils zwei Stucke Kuchengarn unterlegen. Jeweils einen
Essloffel der Fullung in die Mitte der Fleischscheiben geben
und aus der Fullung ein dickes Rollchen formen.
Fleischscheiben zusammenrollen und mit dem Kuchengarn
zusammenbinden.



Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. RoOllchen zuerst durch das Mehl ziehen,
dann durch das Ei und schlielllich in den Broseln wenden. In
die Friteuse geben und 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf den Teller mit dem Gemuse geben.
Kichengarn entfernen. Servieren.

Fisch-Tarte

Eine sehr schmackhafte Tarte

Auch mit Fisch kann man eine Tarte zubereiten. Ich verwende
Seelachsfilets und Lachsfilet.

Anstelle der fur die Fullung Ublicherweis verwendeten Sahne
verwende ich Fischfond, den ich stark reduziere, damit er eine
ahnlich samige Konsistenz hat wie Sahne.

Bei einer Fisch-Tarte darf naturlich Dill nicht fehlen, den


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/18/fisch-tarte/

ich mangels einem frischem Kraut getrocknet hinzugebe.

Mein Rat: Bei der Zubereitung des Hefeteigs nach dem
Grundrezept die Milch nicht zu sehr erhitzen. Der Hefeteig ist
bei dieser Zubereitung nicht richtig aufgegangen. Ich hatte
vermutlich die Milch zu sehr erhitzt und ein Teil der
Hefebakterien ist in der heiBen Milch abgestorben. Die Tarte

ist aber dennoch sehr gut gelungen.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Fischfond verwenden. Die
Tarte gewinnt dadurch an Aroma und Geschmack.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 750 ml Fischfond

= 200 g geriebener Gouda
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 250 g Seelachsfilet

= 150 g Lachsfilet

=2 TL Dill
» Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Backzeit 30 Min.

Fischfond in einen kleinen Topf geben, erhitzen und auf 200 ml
reduzieren.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Fisch
in kleine Stiucke zerschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

darin andunsten. Fisch dazugeben und kurz mit anbraten. In
eine Schussel geben und erkalten lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Fischfond
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda
dazugeben. Dill hinzugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen. Alles verruhren. Fisch dazugeben wund nochmals
verrihren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

FGllung in den Tarte-Boden in einer Spring-Backform geben und
verteilen. Auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte sehr vorsichtig vom Backformboden
auf das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.



Schweineriicken mit Rosmarin-
Bratkartoffeln und
Champignons

Leckeres Schweinekotelett mit Kartoffeln und Pilzen

Ich hatte bei meinem Supermarkt ein 1 kg schweres Stuck
Schweinerucken gekauft und war zunachst der Meinung, ich hatte
ein besonders edles Stuck Fleisch erhalten. Beim Recherchieren
stellte ich fest, dass der Schweinericken dem entbeinten
Kotelett des Schweins entspricht. Also doch ein eher
gewbhnliches Fleischstlick, geeignet zum Kurzbraten. Aber auch
zum Schmoren, was ich auch ausprobiere.

Ich schneide zwei recht dunne Scheiben Schweinertucken ab und
brate sie jeweils 1 Minute auf jeder Seite an. Das ist
ausreichend, um ein weitestgehend durchgegartes Stuck Fleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/17/schweineruecken-mit-rosmarin-bratkartoffeln-und-champignons/
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zu erhalten.

Dazu brate ich einige Champignons, in dunne Scheiben
geschnitten, in Butter an.

Und eigentlich sollte es als weitere Beilage einfach ein paar
in Butter geschwenkte Kartoffelchen mit Rosmarin geben. Aber
es sind dann doch Rosmarin-Bratkartoffelchen geworden.

Zutaten fiir 1 Person:

Scheiben Schweinericken (entbeintes Schweinekotelett)
Kartoffeln

grolSe, weille Champignons

Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

- 01

» Butter

NN WN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
kochen. Herausnehmen und erkalten lassen. Pellen und in kleine
Stucke schneiden.

Chapmignons 1in dunne Scheiben schneiden. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und kleinwiegen.

Schweineruckenscheiben auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Champignonscheiben einige
Minuten darin anbraten. Salzen, auf einen grolBen Teller geben
und warmstellen.

Nochmals einen Klacks Butter in die Pfanne geben und
Kartoffelwlirfelchen darin einige Minuten Kkross anbraten.
Salzen, Rosmarin dazugeben und alles vermischen. Ebenfalls auf
den grollen Teller geben und warmstellen.



Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweineriickenscheiben jeweils
1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.

Schweineriuckenscheiben zu den Kartoffeln und Champignons geben
und servieren.

Innereien-Tarte

Schmackhafte und wirzige Tarte

Ich hatte schon seit langerem uberlegt, eine pikante Tarte mit
Innereien zuzubereiten. Eine Tarte 1lasst sich ja mit
Hackfleisch und Speck zubereiten. Also lasst sich auch eine
Tarte mit Innereien zubereiten.

Ich verwende als Innereien Hahnchenherzen, -magen und -lebern.
Dazu gebe ich noch eine Schalotte und Knoblauch.

Die Tarte bendotigt Roststoffe. Also dinste ich zuerst das


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/16/innereien-tarte/

Gemuse kurz an. Dann brate ich Herzen und Magen als
Muskelfleisch einige Minuten mit an. Lebern als Drusengewebe
werden nur ganz kurz mit angebraten. Vermutlich werden die
Lebern beim 30-mindtigen Backen der Tarte im Backofen etwas
trocken.

Gewlrzt wird kraftig mit gemahlenem Bockshornkleesamen und
Kreuzkummel.

Die Tarte ist sehr schmackhaft und wirzig.
Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

=1 groBe Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 175 g Hahnchenherzen

= 175 g Hahnchenmagen

= 175 g Hahnchenlebern

=1 5 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 5 TL gemahlener Kreuzkimmel

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Fettgewebe muss bei den Innereien nicht entfernt werden, fur
die Verwendung der Innereien als Zutaten fur die Tarte spielt
das keine groBBe Rolle. Herzen, Magen und Lebern
kleinschneiden.


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

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Herzen und Magen dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Lebern dazugeben wund kurz mit anbraten.
Bockshornkleesamen und Kreuzkimmel hinzugeben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen. In eine Schussel
geben und abkihlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verriuhren. Gouda dazugeben.
Innereienmischung dazugeben und alles mit dem Backloffel gut
verruhren.

Backform auf 180 2C Umluft erhitzen.

FiGllung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Dies gelingt am besten durch rhythmisches Schutteln
und Rotieren der Backform und dann mit dem Backloffel.
Backform auf mittlerer Ebene fir 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der



Spring-Backform ldsen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Backbuch ,,Tartes”

Mein neues Backbuch zu Tartes

Voranklindigung eines neuen Backbuchs. Erscheint vermutlich im
August 2015.

20 Backvariationen zu slBen, pikanten und siB-pikanten Tartes
und Klassikern. Und zwei Grundrezepte fir Teigzubereitung fir
den Tarte-Boden.

Etwa 60 Seiten, sehr viele Farbfotos
eBook-PDF und iBook


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/15/tartes-backvariationen/

Jeweils € 3,99

Ohne Worte

Aufgrund unterschiedlicher Dicke das hintere Steak
medium, das vordere rare

2 sudamerikanische Rinder-Huftsteaks (jeweils etwa 180 g)
+ 3 weille Champignons

+ frisch gemahlenes Meersalz

+ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

= Abendessen. []


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/ohne-worte/

Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
groBe Fleischstlicke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/haschee-mit-penne-rigate/

kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.
Dazu gibt es Pasta.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=4 rote Paprika

=L kleine Zucchini
kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

= 50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

(=

(N

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wurfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abldschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
gut ablosen. Fond dazugeben. Verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.



Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Sashimi

Leckeres Sashimi

Ein Snack. Fur den Abend. Zum Fernsehschauen. Etwas roher
Lachs als Sashimi in kurze, dunne Scheiben geschnitten. Dazu
helle Sojasauce zum Tunken. Und ein wenig Baguette.

Mein Rat: Mit Stabchen essen, es 1st schlieRlich ein
japanisches Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g roher Lachs
= helle Sojasauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/sashimi-2/

» Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.

Lachs in Kkurze, dunne Scheiben schneiden. Auf einem
Schneidenrett anrichten.

Eine Schale mit heller Sojasauce dazugeben.

Mit etwas Baguette servieren.

Fast ein wenig angebrannt

Schon lange nicht mehr zubereitet. Aber sehr schnell und
einfach zuzubereiten. Man benOotigt nur eine Zutat dafur. Ich
verwende gekochte Kartoffeln dazu.

Mein Rat: Nur rohe oder gekochte Kartoffeln verwenden, denn


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/roesti-2/

nur dann sind es ROsti. Verwendet man Eier zur Bindung der
Kartoffelmasse oder noch andere Zutaten, sind es eher
Kartoffel-Pfannkuchen.

Ich gebe den Rosti noch ein spezielles Aroma, da ich sie in
Gewlrzol mit Habanero und Knoblauch brate.

Noch ein Rat: Beim Braten unbedingt die Kichentur schliellen.
Das siedende 0l raucht doch sehr stark und ein Rauchmelder
wird hierbei schnell aktiv.

Zutaten fir 1 Person:

= 8-9 Kartoffeln

= Salz

 Pfeffer

= Gewurzol (Habanero, Knoblauch)

Zubereitungzeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.
Kartoffeln schalen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schussel geben und
erkalten lassen.

Kartoffeln auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schussel
reiben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen.

Ausreichend 01 in einer Pfanne erhitzen und die H&fte der
Kartoffelmenge in die Pfanne geben. Eventuell zuerst einen
Eierring verwenden, um dem ROsti eine runde Form zu geben.
Diesen dann entfernen und das ROsti mit einem Pfannenwender
etwas flach dricken. Rosti auf jeder Seite etwa 3 Minuten bei
hoher Temperatur schon kross und braun braten. Darauf achten,
dass das ROsti nicht anbrennt. Das ROosti mit dem Pfannenwender
vorsichtig wenden. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmstellen. Eventuell noch etwas 0l in die Pfanne geben.
Zweites ROsti auf die gleiche Weise zubereiten. Auf den Teller
geben und alles servieren.



Kabeljau mit Speckbohnen und
Salzkartoffeln

Voller Teller

Kabeljau hat ein kraftiges Aroma. Und vertragt daher auch
kraftige Aromen. Aus diesem Grund bereite ich ihn zusammen mit
Speckbohnen zu. Die Bohnen zerkleinere ich nicht, sondern
belasse sie im Ganzen. Ich verfeinere die Speckbohnen mit
etwas Bohnenkraut.

Dazu gibt es drei Salzkartoffelchen.

Ein SOoRchen bereite ich aus trockenem WeiRwein und Fischfond
ZU.

Das Kabeljaufilet brate ich nur in Butter an.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/kabeljau-mit-speckbohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/kabeljau-mit-speckbohnen-und-salzkartoffeln/

Fir den Kabeljau:

= 300 g Kabeljau

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein
=50 ml Fischfond

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

Flur die Speckbohnen:

= etwa 150 g Buschbohnen

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
=1 TL Bohnenkraut

= Salz

 weiler Pfeffer

= Butter

= 3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden. Kartoffeln
schalen.

Salzwasser in zwei Topfen erhitzen. In einem Topf Bohnen 20
Minuten, im zweiten Topf Kartoffeln 15 Minuten garen. Jeweils
herausheben und in eine Schissel geben. Kartoffeln in grobe
Stlucke schneiden und warmstellen.

Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Etwas Butter dazugeben und Bohnen hinzugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen.
Warmstellen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Kabeljaufilet auf ein Schneidebrett geben und auf beiden


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Seiten mit Salz und weillem Pfeffer wurzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andunsten. Gemuse an den Rand der Pfanne schieben, damit
es nicht verbrennt. Noch einen Klacks Butter in die Pfanne
geben und Kabeljaufilet auf beiden Seiten anbraten. Mit einem
Schuss WeilBwein abloschen. Fond dazugeben. Sauce verruhren und
alles etwas kocheln lassen.

Kabeljaufilet auf einen Teller geben. Speckbohnen und
Kartoffeln dazugeben. Sauce uber den Kartoffeln verteilen und
ein wenig Uber das Kabeljaufilet. Alles servieren.

Hahnchenbrust mit Chinakohl

Leckeres, asiatisches Gericht

Mit Chinakohl koche ich immer gerne. Vor allem bereite ich


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/haehnchenbrust-mit-chinakohl/

gerne panierte und frittierte Chinakohl-Rollchen mit
unterschiedlichsten Fullungen zu.

Hier bereite ich Chinakohl asiatisch zu. Mit Hahnchenbrust.
Mit nur vier Zutaten bereitet man hier ein schnelles,
einfaches, aber schmackhaftes Gericht zu.

Zutaten fir 1 Person:

= L Hahnchenbrust

= 3 Chinakohlblatter

= 2 EL dunkle Sojasauce
= 1/2 Tasse Reis

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Hahnchenbrust in kurze Streifen schneiden. Chinakohlblatter
quer 1in dinne Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen. H&hnchenbrust und Chinakohl
hineingeben und einige Minuten pfannenriuhren. Sojasauce
dazugeben. Etwas Wasser fur mehr Sauce dazugeben. Verruhren
und etwas koécheln lassen.

Reis in eine Schale geben und Hahnchenbrust mit Chinakohl und
Sauce daruber geben und servieren.



