Rinderleber mit
Bratkartoffeln mit Zwiebeln
und Speck

Kross und lecker

Ich hatte wieder einmal Appetit auf ein Innereiengericht. In
der Tiefkuhltruhe 1lag noch eine Scheibe Rinderleber.
Hervorragend geeignet zum Anbraten, und dazu passen
Bratkartoffeln mit Zwiebeln, Knoblauch und schén kross
gebratenen Speckwurfeln. Du erreichst das beste Ergebnis, wenn
Du fur die Bratkartoffeln eine schmiedeeiserne Pfanne
verwendest. Sie werden bei hoher Temperatur nur einige Minuten
kross gebraten. Wahrenddessen bratst Du parallel dazu erst
Speckwlirfel und dann Zwiebeln und Knoblauch. Und die
Leberscheibe bratst Du nur jeweils 30 Sekunden auf beiden
Seiten, so bleibt sie noch schon zart und rosé im Innern und
wird nicht trocken und zah.

Zutaten fir 1 Person:
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1 Scheibe Rinderleber, etwa 120 g
3 grolle Kartoffeln

=1 groBe Zwiebel

=1 Knoblauchzehe

=50 g Speck

= Salz

» Pfeffer

- hocherhitzbares 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Erhitze als erstes Wasser in einem kleinen Topf und gare die
Kartoffeln darin fur 15 Minuten. Nimm sie heraus, lass sie
erkalten und pelle sie dann. Schneide sie in Scheiben. Dann
schalst Du Zwiebel und Knoblauchzehe und schneidest die
Zwiebel in Streifen und die Knoblauchzehe quer in Scheiben.
Den Speck schneidest Du in kleine Wurfel.

Du erhitzt viel Ol in der Pfanne und bratst die
Kartoffelscheiben bei hoher Temperatur nur 5-8 Minuten auf
beiden Seiten kross an. Wahrenddessen bratst Du ebenfalls bei
hoher Temperatur in einer zweiten, kleinen Pfanne die
Speckwiirfel in Ol fir einige Minuten kross. Dann nimm sie
heraus und brate im gleichen Fett Zwiebelstreifen und
Knoblauchscheiben kurz an. Nimm Kartoffeln, Zwiebeln und
Knoblauch aus den Pfannen und gib sie auf einen Teller. Nun
bratst Du wie erwahnt die Leberscheibe auf jeder Seite nur 30
Sekunden bei hoher Temperatur in der groBen Pfanne an.

Herausnehmen und zu den Kartoffeln, der Zwiebel und dem
Knoblauch geben und die Speckwlurfel daruber verteilen.
Verteile ein wenig der Zwiebeln und des Knoblauchs auch auf
der Leber. Wichtig ist vor allem, dass Du die Leber erst nach
dem Braten mit Salz und Pfeffer wirzt. Und dabei dann gleich
auch die Kartoffeln wirzen. Guten Appetit!



Gebratenes aus der Pfanne
ﬁ%ﬁﬂ%""

Gebratenes

Wie soll man das benennen, wenn man unterschiedliche
Zutaten in der Pfanne zusammen brat? Wenn ich es ,Brat-
Pfanne“ nenne, 1ist es ja das Zubereitungsgerat an sich.
Also bleibe ich einfach bei dem gewahlten Titel.

Heute hatte ich frih morgens einen Termin, kam somit
tagsuber zum Kochen und konnte bei schoéner Sonne einige
Fotos machen. Sie sind vom Lichteinfall einfach schoéner,
aber wenn man sonst abends/nachts nur Kunstlicht hat?

Zum Braten muss man nicht viel sagen, oder? Butter-01-
Gemisch in die Pfanne, jeweils diejenige Zutat, die am
langsten braucht, zuerst in Pfanne — in diesem Fall die
Maultaschen —, dann die Bratwlrste, dann die NuUrnberger.
Und alles bei mittlerer Temperatur schon Kkross braten.
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Und zum Garnieren gibt es einfach etwas getrocknetes
Wurzelgrun daruber. Darf aber auch getrockneter Majoran
oder frische Petersilie sein. Und fur’'s Foto kommt ein
frisches Lorbeerblatt hinzu. []

Zutaten fir 1 Person:

= 6—7 Maultaschen
=2 Bratwirste

=4 Nurnberger

» Butter

-1 EL 01
»Wurzelgrin

Zubereitungszeit: 10-15 Min.

Zubereitungsweise siehe oben.

Gefiillte Zucchini


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/25/gefuellte-zucchini/

Zucchinihalfte mit Fullmasse, mit Kase uberbacken

Das kann man beim Kochen zuhause oder auch der Beschreibung
einer Zubereitung nie oft genug sagen, wenn man grillt oder
speziell den Grill des Backofens oder auch der Mikrowelle
benutzt: Jede Sekunde beim Grillen dabeibleiben! So habe ich
dieses Gericht gerade noch in letzter Sekunde gerettet und
konnte es trotz einiger dunklen Stellen noch essen. Eine halbe
oder ganze Minute spater, und die gefullte und uberbackene
Zucchini ware nur noch schwarz gewesen.

Die Suppe mit den Fleisch-Maultaschen war naturlich als Essen
flir einen ganzen Tag viel zu wenig. Deswegen habe ich noch die
gefullte Zucchini zubereitet. Eine grofle Zucchini musste noch
verbraucht werden, Bratwurste von den Fullungen der
Maultaschen waren auch noch uUbrig und die wenigen restlichen
Zutaten waren vorhanden. Wer sich Uber das in die Fullung
gegebene Eiweill wundert: Man muss es nicht hinzugeben, die
Fleischmasse ist so auch kompakt genug. Aber es war noch
ubrig, musste ebenfalls verwertet werden und gibt einfach noch
ein wenig zusatzliche Bindung.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image42.jpg

=1 grolle Zucchini

=250 g Wurstbrat (drei Bratwlrste)
=1 Schalotte

= 4 Knoblauchzehen

=1 Eiweild

=1 TL getrockneter Oregano

=1 TL getrocknetes Wurzelgrin

50 g geriebener Emmentaler

-1 EL 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.
| Grillzeit 1-2 Min.

Zucchini der Lange nach halbieren. Mit einem Essloffel das
Fruchtfleisch mit den Kernen herausnehmen und die
Zucchinihalften schon aushohlen. Den Darm der Bratwlrste
entfernen, das Wurstbrat in kleine Stlckchen teilen und in
eine Schissel geben. Schalotte und Knoblauchzehen schalen,
kleinschneiden und hinzugeben. Eiweifl und Krauter dazugeben.
Mit einer Gabel gut vermischen, am besten geht es jedoch mit
der Hand, um eine samige Fullmasse herzustellen. Die beiden
Zucchinihalften mit der Fullmasse fullen und die Masse leicht
festdrucken. In eine mittelgrofRe Auflaufform geben und den
Kase in Kkleinen Portionen darauf verteilen. Wenn die
Zucchinihalften dicht aneinander stehen, kann man Kase auch
noch auf dieser mittleren ,Rinne” verteilen, um die Kasedecke
kompakt zu machen. Das Ol neben den Zucchinihdlften in der
Auflaufform verteilen.

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf
mittlerer Ebene fur 40 Minuten hineingeben. Dann auf 240 °C
Grill umschalten und die Zucchinihalften recht dicht unter den
Grill schieben. Dabeibleiben! Nach einer, maximal zwei Minuten
sollte der Kase oben kraftig braun gegrillt sein. In der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.



Scharfe Fleisch-Maultaschen
in Gemiisebrihe

Maultaschen mit Fullung in der Bruhe

Die gestern zubereiteten Maultaschen mit Wurstbratfillung -
verfeinert mit etwas Sriracha-Sauce — werden nun hier in einer
frisch zubereiteten Gemusebruhe serviert, garniert mit etwas
getrocknetem Wurzelgrun.

Zutaten fiir 1 Person:

=6 Maultaschen
=500 ml GemiUsebruhe
» etwas Wurzelgrin

Zubereitungszeit: 10 Min.

Die Zubereitung dirfte selbsterklarend sein: Bruhe erhitzen,
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Maultaschen darin erhitzen, in einen Suppenteller geben, mit
Wurzelgrun garnieren und servieren.

Maultaschen auf viererlei Art

.

Ein Teil der — noch ungegarten — Ausbeute

Das Prozedere geht weiter. Von der gestrigen Fullung der
schwarzen Ravioli war noch etwa die Halfte uUbrig. Es bot sich
also an, nochmals gefullte Pasta zuzubereiten. Diesmal waren
es Maultaschen. Da man Maultaschen sehr gut portioniert
einfrieren kann, sollten es gleich etwas mehr werden. Der Teig
ist ja einfach zuzubereiten.

Wegen einer weiteren Fullung sollte es diesmal — nach bisher
zwel vegetarischen Fullungen — das erste Mal eine mit Fleisch
werden. Ich kam schnell auf eine einfach Idee: Wurstbrat. Aus
der Bratwurst. Schon fertig gewurzt. Quick’n’dirty. Und noch
dazu preiswert zu erstehen. Also kaufte ich 5 Bratwurste,
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deren Wurstmasse ich verwendete. Aber da dies beili mir auch
nicht ohne Abanderung vonstatten geht, habe ich das Wurstbrat
in drei Teile geteilt: Einmal noch etwas gesalzen, der zweite
Teil leicht gesalzen, aber mit viel getrocknetem Oregano, und
der dritte Teil mit Sriracha fur scharfe Maultaschen.

Die Nudelteigplatten 1lassen sich sehr 1leicht mit dem
unterschiedlich gewurzten Wurstbrat fullen. Man kann sie
einfach auf einem Arbeitsbrett oder auch einer Zeitung ruhen
lassen, denn sie trocknen etwas. Die Platten mit der etwas
flussigen Pilz-Algen-Fullung sollten nicht auf eine Zeitung
gelegt werden, eher auf eine Arbeitsplatte, mit etwas Mehl
bestaubt. Sie kleben leicht an der Zeitung. Diese Maultaschen
sollten auch zuletzt zubereitet und als erstes gegart werden,
denn die leicht flussige Fullung weicht eben auch schnell den
Nudelteig auf.

Wer dennoch falschlicherweise die Zeitungsvariante als Ablage
gewahlt hat, fur den gibt es einen Trick: Maultaschen mitsamt
der daran klebenden Zeitung drum herum ausschneiden und mit
der Zeitung ins siedende Wasser geben. Die Maultaschen garen,
der Nudelteig wird fest, die Zeitungssticke loésen sich ab und
konnen einzeln aus dem Wasser gefischt werden. Somit ist alles
paletti.

Generell sollten diese Maultaschen mit Fullung auf viererlei
Art separat gefullt, gegart und auch portionsweise eingefroren
werden. Denn sonst hat man in einem Gericht gemischte
Maultaschen, eventuell eine mit Pilz-Alge und eine mit
chilischarfem Wurstbrat. Das ist vermutlich kulinarisch nicht
so passend.

Die ganze Zubereitung lasst sich auch gut abends vor dem
Fernseher bewdltigen, weil die Herstellung der Nudelplatten
und das Fullen der Maultaschen doch sehr zeitaufwandig sind.
Einfach alles Kuchenmaterial und alle benotigte Zutaten auf
den Wohnzimmertisch und beim Spielfilm oder wie heute Abend
beim Champions-League-Finale geruhsam und entspannt



Nudelteigplatten walzen und Maultaschen fullen. [

Frisch gefullte, noch nicht gegarte Maultaschen haben eine
leicht orangene Farbe, gegart nehmen sie die normale weifSlich-
beige Farbe von gegarter Pasta an.

Zutaten (fiir etwa 50 Maultaschen, je nach GroRe):
Fur den Nudelteig:

= 300 g Mehl
=2 Eier

-2 EL 01

6 EL Wasser
=1/2 TL Salz

Zutaten fur die Fdllungen:
Fullung I:

2,5 g getrockneter Wakame-Tang

»5 g getrocknete Shiitakepilze-Pilze
7,5 g getrocknete Mu-Err-Pilze

= Salz

»weiller Pfeffer

Fullung II:

=Wurstbrat von 1 Bratwurst, etwa 80 ¢
=1 TL getrockneter Oregano
= Salz

Fiullung III:

=Wurstbrat von 2 Bratwursten, etwa 160 g
= Salz

Fullung IV:

=Wurstbrat von 2 Bratwlursten, etwa 160 ¢
=1 TL Sriracha-Sauce



Zubereitungszeit: Einweichzeit 2 Stdn. | Vorbereitungszeit
Nudelteig 65 Min. | Vorbereitungszeit Maultaschen 1-2 Std. |
Garzeit 12-15 Min. pro Portion

FUr die erste Fullung Pilze und Tang in einen grollen Topf
mit wviel kaltem Wasser geben und darin 2 Stunden
einweichen und aufquellen lassen.

Fiur den Nudelteig das Mehl in eine Schussel geben, dann
dazu Eier, 01, Wasser und Salz. Mit einem Rihrgeradt mit
Knethaken zu einem festen Teig verruhren. Dann mit den
Handen auf einem gemehlten Arbeitsbrett etwas kneten. In
der Schiussel 60 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Dann
herausnehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Pilze und Algen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben,
in eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben und mit einem
PiUrierstab fein purieren. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Den Teig in einer Nudelmaschine zu Teigplatten walzen. Dazu
den Teig in Teile aufteilen, 1 Drittel fur Fullung I und 2
Drittel fur die restlichen drei Fullungen. Die 2 Drittel dann
nochmals in funf Teile, 1 Funftel fur Fallung II, 2 Funftel
fur Fullung III und weitere 2 Funftel fur Fullung IV. Die vier
Maultaschenvariationen sollten nacheinander zubereitet werden,
also jeweils zuerst Fullung zubereiten, dann Teigmenge walzen,
in Rechtecke schneiden, fullen und Maultaschen ruhen lassen.
Wobei — wie erwahnt — die Variante mit Pilz-Alge als letztes
dran kommen sollte.

Es bietet sich an, ein Teigteil mit der Nudelmaschine jeweils
zuerst auf einer hoheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken
Nudelplatte zu walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren
Stufe, z.B. 4, zu einer dunnen Teigplatte. Diese dann In
einzelne rechteckige Stlcke schneiden und auf ein grolSes
Arbeitsbrett legen.

FiUr die drei Fullungen mit Wurstbrat den Darm der Bratwlrste



entfernen, Wurstbrat jeweils in eine Schissel geben und
zerkleinern. Dann die jeweiligen Zutaten dazugeben und mit
einer Gabel gut vermischen. Auf die Teigrechtecke jeweils 1
Teeloffel Fullung geben, zuklappen und mit den Fingern oder
einem Teeloffel die drei Rander zusammendricken. Dann mit
einer Gabel Rander nochmals zusammendricken, wodurch man die
Maultaschen noch etwas verziert.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, Herdplatte ausschalten
und Wasser nur noch sieden lassen. Maultaschen vorsichtig
hineingeben und etwa 12-15 Minuten ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausheben und auf ein Arbeitsbrett oder
Kuchenhandtuch geben. Dann entweder in heilBem Zustand in
Briuhe, mit Zwiebeln in Butter geschmalzt, kleingeschnitten in
Butter gebraten oder einfach als gefullte Pasta mit einer
Sauce servieren — das sind die gangigsten Zubereitungsarten.
Oder abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.

Schwarze Ravioli mit Pilz-
Algen-Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/23/schwarze-ravioli-mit-pilz-algen-fuellung/
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Schwarz und lecker!

Dieses Gericht rangiert unter dem Motto ,Lecker und
hasslich!“. Und in letzter Zeit passiert es mir immer wieder,
dass mir der Spruch in den Sinn kommt: ,Erstens kommt es
anders, zweitens als man denkt!”“ So auch mit diesem Gericht.
Zwar hatte ich die Idee mit schwarzer Pasta schon seit
langerem, weil ich eine kleine Packung Sepiatinte in meinem
Kihlschrank verbrauchen wollte. Allerdings wollte ich
Spaghetti frisch zubereiten. Aber mit meiner Nudelmaschine
schaffte ich das nicht. Auch keine Bandnudeln. Die
zubereiteten Nudeln kleben immer zu sehr aneinander. Ich muss
vielleicht einen Kochkurs zum frischen Zubereiten von Pasta
belegen. Also kam es anders als man denkt und ich bereitete
schwarze Ravioli zu, die angedachte Pesto aus Pilzen und
Meeresalgen fungierte als Fullung daflr.

Auch was die Bezeichnung des Gerichts angeht, ist man immer
nicht so ganz auf der richtigen Seite. Den bezeichnet man
gefullte Pasta als Ravioli, ist man bei einem italienischen
Gericht. Bezeichnet man sie jedoch als Maultaschen, sind wir
im Schwabischen. Wie passt dann — bitteschon — eine asiatische
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Fallung aus Pilzen und Meeresalgen dazu?

Denn auch hierbei kam es anders als man denkt. Angedacht waren
zu den Spaghetti Riesengarnelenschwanze oder auch eine
Meeresfriuchte-Mischung in einer Zitronen-Butter-Sauce. Nun,
angesichts leerer Kassen erinnerte ich mich noch an eine
andere Idee, fur ein Pesto aus asiatischen Zutaten, und griff
auf getrocknete Vorrate an Meeresalgen und Pilzen zuruck. Dass
es dann doch eine Fullung wurde, erwahnte ich schon.

Die Fullung war ein reines Experiment, aber kraftig gewlrzt
mit Salz und Pfeffer ist sie sehr schmackhaft. Und wenn davon
nach der Zubereitung der geflullten Pasta noch Ubrig bleibt,
kann man sie wie Pesto als Brotaufstrich oder am kommenden Tag
fur eine Pastasauce verwenden. Womit jetzt bei Fullung, Pesto
oder Sauce die Verwirrung komplett sein sollte. Aufpassen
sollte man nur bei den Meeresalgen, die sehr viel Jod
enthalten. Wer also Probleme mit der Schilddrise hat, sollte
auf die Menge der verwendeten Algen und die Hinweise auf der
Verpackung achten und moéglichst nicht zuviel davon essen.

Zutaten fir 1 Person:

Flir den Nudelteig (fir etwa 15 Ravioli):

=150 g Mehl
=1 Ei
-1 EL Ol

=4 EL Wasser
g Sepiatinte
=L TL Salz

SN

Fur die Fullung:

2,5 g getrockneter Wakame-Tang

»5 g getrocknete Shiitakepilze-Pilze
7,5 g getrocknete Mu-Err-Pilze

= Salz

weiller Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Einweichzeit 2 Std. | Vorbereitungszeit
Nudeln 60 Min. | Garzeit 12-15 Min.

Pilze und Tang in einen groflen Topf mit viel kaltem Wasser
geben und darin 2 Stunden einweichen und aufquellen lassen.

FiUr den Nudelteig Mehl in eine groBle Schissel geben. In der
Mitte des Mehls eine Vertiefung machen und dort Ei, 01,
Wasser, Sepiatinte und Salz hineingeben. Alles mit einem
Ruhrgerat mit Knethaken zu einer samigen Masse verruhren. Den
Teig dann mit der Hand auf einem Arbeitsbrett nochmals
durchkneten. Er sollte kompakt und fest und keinesfalls zu
fliussig sein. Bei letzterem eventuell noch etwas Mehl
hinzugeben. Dann den Teig in der Schissel 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig in einer Nudelmaschine auf Stufe 4 von insgesamt 9
Stufen — je nach Art der Nudelmaschine — zu einer Teigplatte
ausrollen. In einzelne rechteckige Stucke schneiden und auf
ein groBes Arbeitsbrett legen.

Pilze und Algen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben,
in eine schmale, hohe RiUhrschissel geben und mit einem
Purierstab fein plrieren. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken. Einweichwasser aufheben, es ist leicht
aromatisiert und wird zum Garen der Ravioli verwendet. Auf die
Teigrechtecke jeweils etwa einen Teeloffel der Fullung geben,
die Rechtecke zuklappen und die drei Rander mit den Fingern,
einem TeelOoffel oder einer Gabel zusammendrucken. Mit einer
Gabel kann man die Rander sogar noch etwas verzieren.
Einheitliche Ravioli, wie man sie von industriell gefertigten
und gekauften kennt, wird man nur schwer zubereiten konnen,
aber sie sind eben handgemacht.

Das Einweichwasser in dem grolen Topf salzen und zum Kochen
bringen. Danach die Herdplatte ausschalten und das Wasser nur
noch sieden lassen. Ravioli mit einem Schaumloffel vorsichtig



hineingeben und etwa 12-15 Minuten im siedenden Wasser ziehen
lassen. Die Ravioli sind gegart, wenn sie nach oben kommen.
Mit dem Schaumloffel herausheben und in einen tiefen
Pastateller geben. Einige Butterstiuckchen uber die Ravioli
geben, eventuell noch salzen und alles servieren. Frisch
gemahlener, weiller Parmesan und einige Spritzer Zitrone
sollten auch gut dazu passen.

Pellkartoffeln mit Butter und
Meersalz

Arme-Leute-Essen

Kein Guthaben auf dem Girokonto. Im Geldbeutel noch 13 Cent.
Was ich mir dafir wohl bei Aldi noch kaufen koénnte? Und ein
Honorar kommt erst Ende kommender Woche. Da muss ein Gericht
dazu her, das auch vollstandig passt. Ein Arme-Leute-Essen.
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Kartoffeln, Butter und Salz. Quark dazu war auch nicht mehr
moglich. Zumindest beim verwendeten Salz darf es dann doch ein
etwas besseres Produkt sein. Grobes Meersalz frisch aus der
Mahle gemahlen. Und bei den Kartoffeln sollte man
Biokartoffeln verwenden, denn man isst die Schale mit. Und
mehlig kochende Kartoffeln bieten sich an. Ich hatte nur noch
festkochende zuhause, sie schmecken auch. Meiner vor 5 Jahren
verstorbenen Tante hatte das Gericht gefallen. Sie all dies zu
Lebzeiten des oOfteren.

Zutaten fir 1 Person:

= 8-10 mittelgrole Biokartoffeln (moglichst
mehligkochend)

= Butter

* Meersalz

Zubereitungszeit: 12-15 Min.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen. Kartoffeln darin
zugedeckt bei mittlerer Temperatur 12-15 Minuten gar kochen.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Dazu Butter servieren
und Meersalz aus der Muhle. Beides gibt man in kleinen
Portionen auf die einzelnen, halbierten oder geviertelten
Kartoffeln.

Gulasch »Spezial” mit
Eierspatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/21/gulasch-spezial-mit-eierspaetzle/
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Fleisch mit Pasta

So richtig passt das nicht zusammen, denn das Gulasch wird in
einer Marinade aus asiatischen Saucen mariniert. Und dazu dann
schwabische Eierspatzle. [J Aber man kann auch einfach sagen:
Fleisch mit Pasta. Dann passt es besser. Und wie immer das
Gulasch mit viel Zwiebeln und einigen Champignons zubereitet
und sehr lange kocheln lassen, um einen runden Geschmack zu
bekommen.

Das Gulasch schmeckt nach dem Zubereiten und Reduzieren der
Sauce ungewohnt, aber sehr aromatisch. Sriracha liefert
Scharfe, Chilipaste ein wenig SuBe, Sojasauce, Rotwein,
Rotweinessig und Tomatenmark geben Bindung, Farbe und runden
den Geschmack ab. Die als erstes angebratenen Sardellen sind
nur ganz schwach im Hintergrund zu schmecken und machen die
Sauce harmonisch. Nach dem Reduzieren auf ein Drittel der
urspriunglichen Sauce hat sie auch keine rotliche Chilifarbe
mehr, sondern nimmt eine schone, braune Gulaschfarbe an. Und
das Fleisch selbst ist nach 1,5-stundigem Kdcheln natirlich
butterweich. Versteht sich!

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image33-e1400712846397.jpg

=250 g Gulasch (Schwein)

=2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=4 grolle Champignons

-3-4 in 0l eingelegte Sadellen
=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=2 TL Aceto Balsamico di Modena
=500 ml Wasser

= Salz

= Sardellendl

Fur die Marinade:

=3 TL helle Sojasauce
=1 EL Chilipaste mit Sojabohnenol
=1 TL Sriracha (scharfe Chilisauce)

=250 g Eierspatzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Garzeit 1 Std. 30 Min.

Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und verruhren.
Gulasch eventuell noch etwas klein schneiden, dann in die
Schiussel geben und gut mit der Marinade vermischen. 2-3
Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons halbieren und auch in grobe Sticke schneiden.
Sardellen mit etwas von dem 0l, in dem sie eingelegt sind, in
einen groflen Topf geben, erhitzen und anbraten. Wenn sie
genugend angebraten sind, zerfallen sie meist in kleine
Stucke. Gulasch mit der restlichen Marinade dazugeben und
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und
mit anbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und kraftig
anbraten. Champignons hinzugeben, mit einem grofen Schuss



Rotwein abldéschen und die Roststoffe mit dem Kochldoffel vom
Topfboden 1l0sen. Rotweinessig und Wasser hinzugeben. Mit Salz
wlrzen, alles gut verruhren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 30 Minuten kocheln 1lassen. Dann ohne Deckel
nochmals etwa 60 Minuten garen und die Sauce auf ein Drittel
reduzieren. Sauce abschmecken.

Zum Ende der Garzeit die Eierspatzle nach Anleitung
zubereiten. Auf einen grollen Teller geben, groRzigig das
Gulasch und die Sauce daruber verteilen und servieren.

Geflugelleberpfanne

Lebern, Zucchini, Champignons

Diesmal ein Gericht aus meinem ersten Kochbuch. Ich wollte
Hahnchenlebern zubereiten und hatte auch noch Zucchini im
Kihlschrank. Irgendwann fiel mir dann dieses Rezept ein, das
ich bisher mit Nudeln zubereitet hatte. Aufgrund der Menge der


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/gefluegelleberpfanne/
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Zutaten fiel die Geflugelleberpfanne aber so uppig aus, dass
ich sie ohne Pasta zubereitete und so aB.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Hahnchenlebern

Zucchini

groBe Champignons

Schalotten

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

100 ml Sahne

100 ml Gemisefond

1 EL Mehl

»einige Zweige frischer Thymian
»einige Zweige frischer Majoran
»Wurzelgrun

= Salz

» Pfeffer

= Butter

R N NN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen.
Schalotten und Knoblauch kleinschneiden, Lauchzwiebel in Ringe
schneiden. Lebern von Fett und Sehnen befreien und in grobe
Stucke schneiden. Mehl auf einen Teller geben und die Lebern
mehlieren. Zucchini und Champignons in dunne Scheiben
schneiden. Krauter kleinwiegen.

Eine groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebel, Zucchini und Champignons
hinzugeben und einige Minuten anbraten und dunsten. Dann die
mehlierten Lebern hinzugeben und ebenfalls einige Minuten mit
anbraten. Krauter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Sahne und Fond hinzugeben. Ein paar Minuten kocheln lassen und
die Sauce reduzieren. Abschmecken und auf einem groflen Teller
servieren.



Niirnberger Bratwiirste mit
Putenmaultaschen

Wurste mit Maultaschen

Jetzt habe ich doch glatt Uli HoeneB unterstutzt. Zwar
indirekt, weil ich die Wirste nicht selbst gekauft habe, aber
doch finanziell. Wie er wohl diese finanziellen Einnahmen
wahrend seiner Haftzeit verwenden wird? Es handelt sich um
Nurnberger Bratwlrste, nein, ich muss sie genauer benennen,
»,0riginal Nirnberger” der Firma HoWe Wurstwaren KG. Das ,HowWe“
steht fur die Griunder und fruheren Inhaber der Fabrik HoeneR
und Weill. Original Nurnberger, um noch genauer zu sein,
,0riginal Nurnberger Rostbratwirste”, stehen wunter
geografischem Herkunftsschutz. Dies wird mit der Bezeichnung
oder auch dem Sigel ,geschlitzte geografische Angabe — g.g.A.“
gewahrleistet, das durch die Europaische Union vergeben und
geschutzt wird. Sie durfen also nur und midssen somit in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/nuernberger-bratwuerste-mit-putenmaultaschen/
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Nirnberg nach einem alten Nirnberger Rezept hergestellt und
vertrieben werden. Wenn man nun diese Bratwiurste abgekurzt
»,0riginal Nurnberger” nennt, wie fuhlt oder nennt sich dann
eigentlich ein in Nurnberg geborener und seit Jahrzehnten
wohnhafter Bewohner dieser Stadt?

Zutaten fiir 1 Person:

»6 Original NUrnberger Rostbratwirste
=4 Putenmaultaschen, a 90 g

»0,5-1 1 GemlUsebruhe

- Hocherhitzbares 01

Zubereitungszeit: 30 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen. Maultaschen in der nur
noch siedenden Brithe 20 Minuten ziehen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Bratwlrste darin schon braun anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Maultaschen aus der
Brihe nehmen, jeweils halbieren und auch noch kurz im 01
anbraten. Zu den Wirsten geben und alles servieren.

SuRe Eierspatzle mit
Preiselbeeren


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/18/suesse-eierspaetzle-mit-preiselbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/18/suesse-eierspaetzle-mit-preiselbeeren/

Nudeln und Preiselbeeren

Hier war erst geplant, Bratwurste dazuzubereiten. Aber beim
Braten der Eierspatzle war schnell ersichtlich, dass die
Nudeln allein schon eine Mahlzeit geben. Die Eierspatzle
wollte ich ursprunglich nur in Butter in der Pfanne braten und
ein wenig schwenken. Bis ich auf ein suBes Nudelrezept stield
und mich fragte, ob das zum einen schmeckt und zum anderen,
womit man dies zubereiten kann. Also uberlegte ich zunachst
einmal selbst und stellte dann zusammen: Nudeln in Butter
schwenken, mit den Gewlrzen Zimt, Vanille, Muskat, Kardamom,
Bockshornkleesamen und Honig. Und etwas Rosenwasser. Als
Erganzung gibt es Preiselbeeren zu dem Gericht. Die sulien
Nudeln sind bei mir eine Neuerung bei der Zubereitung. Aber
sie schmecken lecker und werden bei weiteren Gerichten
sicherlich variiert und verfeinert.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g frische Eierspatzle
=1 Schalotte

=1 Knoblauchzehe

= Zimt


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image27-e1400450924434.jpg

= Muskat

Vanilleschote

Kardamomkapseln

TL gemahlener Bockshornkleesamen
TL Honig

TL Rosenwasser

= Salz

» Butter

(N

N

N = aF

* Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Vanilleschote 1langs halbieren wund das Vanillemark
herausschaben. Kardamomkapseln o6ffnen und die Kerne in einem
Morser fein mahlen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
Schalotte, Knoblauch und Nudeln darin kraftig anbraten.
Vanillemark, Kardamom und Bockshornkleesamen dazugeben und mit
Zimt und Muskat wilrzen. Wie die Prise Zucker im Salatdressing
darf auch umgekehrt bei diesem sullen Gericht die Prise Salz
nicht fehlen, um den Geschmack abzurunden. Zuletzt den Honig
und das Rosenwasser hinzugeben. Alles gut vermischen und
abschmecken. Auf einen Teller geben, dazu Preiselbeeren und
servieren.

Geschmalzte Maultaschen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/17/geschmaelzte-maultaschen/

*a

Maultaschen mit Gemise

Fresspaket von Muttern — die zweite. Jetzt habe ich unter
anderem zwei Sorten Maultaschen und diverse andere Produkte im
Kihlschrank 1lagern. Gestern geplant, die eine Sorte
Maultaschen mit Kalb- und Rindfleischfullung mit den Spargeln
zusammen zuzubereiten, hat es sich dann doch anders ergeben.
Deswegen heute einfach quick’n’dirty geschmalzte Maultaschen,
mit Zwiebeln, Knoblauch wund Lauchzwiebel. Einfach die
Maultaschen in Bruhe erhitzen — hier darf man fur diesen wenig
anspruchsvollen kulinarischen Zweck gern auf Briuhpulver oder -
wirfel zuruckgreifen, wenn man noch Vorrate verbrauchen will
—, wahrenddessen das Gemuse in Butter anbraten. Dann die
Maultaschen in der Butter schwenken und alles zusammen
servieren. Die fertig gekauften Maultaschen sind zwar bei
weitem nicht so lecker wie selbst frisch zubereitete — aber
das ist ja bei Gnocchi oder Pasta ebenso der Fall.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 groBe Maultaschen, a 90 ¢
1 grofe Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image25-e1400368679564.jpg

=1 Lauchzwiebel
=1 1 Gemusebruhe
»Wurzelgrun

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen.
Zwiebel in Streifen, Knoblauch in Scheiben und Lauchzwiebel in
Ringe schneiden. Bruhe in einem Topf erhitzen und Maultaschen
im nur noch siedenden Wasser 20 Minuten garen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin andinsten. Gemise
herausnehmen und beiseite stellen. Nochmals etwas Butter in
die Pfanne geben, die Maultaschen aus der Bruhe nehmen und in
der Butter schwenken. Dann die Maultaschen auf einem Teller
geben, ein wenig von der Butter daruber geben, das gedunstete
Gemuse dazu und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit etwas
getrocknetem Wurzelgriun garnieren.

Spargelsalat mit Fleischwurst
und E1i


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/16/spargelsalat-mit-fleischwurst-und-ei/
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Frischer Fruhlingssalat

,Fresspaket” von Muttern war angekommen. Da alte (Koch-)Schule
und vorige Generation, waren zwei unvermeidbare Packchen mit
Bratensaucenpulver dabei. Das geht nun mal gar nicht, bereite
ich nie zu und wandert bei mir gleich in den Abfalleimer. Gut
verwenden konnte ich jedoch den frischen Spargel, Fleischwurst
und Lachsschinken. Angereichert mit Zwiebeln und hartgekochten
Eiern und einem schodnen, leckeren Salatdressing kann man
daraus doch einen schonen, frischen Frihlingssalat zubereiten.

Zutaten fir 1 Person:

= 4-5 Stangen Spargel

=100 g Fleischwurst

=4 Scheiben Lachsschinken
=2 Eier

=1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= Wurzelgrun

Flir das Dressing:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image23-e1400193162868.jpg

=2 EL Olivenol

6 EL Condimento Bianco
=2 EL Wasser

=1 TL Senf

= Zucker

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Spargel putzen, also hdlzerne Enden abschneiden, schalen und
in grobe Stlucke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Spargel darin 10-12 Minuten garen. Der Einfachheit halber habe
ich die beiden Eier ebenfalls in das kochende Wasser
hineingegeben und mitgekocht. Spargel herausnehmen und
abkihlen lassen. Eier unter kaltem Wasser abschrecken, schalen
und 1in grobe Stucke schneiden. Fleischwurst und
Lachsschinkenscheiben ebenfalls grob schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen
und in Ringe schneiden. Gemuse, Wurst und Eier in eine
Salatschussel geben.

Olivenol, Essig, Wasser und Senf in eine Schale geben. Mit
einer Prise Zucker und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit
einem Schneebesen gut verquirlen. Uber den Salat geben und
vorsichtig mit dem Salatbesteck unterheben und alles
vermischen. Auf einem grollen Teller servieren. Schdén passt
frischer, kleingeschnittener Schnittlauch zum Bestreuen dazu.
Ich hatte keinen mehr vorratig und habe ein wenig getrocknetes
Wurzelgrun daruber gegeben.




SiRe Dampfnudeln mit Kaffee-
Zabaglione

g

Dampfnudel mit Zabaglione, mit Puderzucker garniert

Vor einigen Wochen habe ich das erste Mal Dampfnudeln
zubereitet, in einer pikanten Variante mit Salzkruste. Nach
einem Rezept meiner Mutter. In meiner Kindheit und Jugend gab
es sie des ofteren und sie waren immer lecker.

Nun folgt die zweite Variante der Dampfnudeln, diesmal sufl
zubereitet. Wer die pikante Variante als Hauptspeise kennt,
wird sich Uber die kleinere GroBe dieser sulBen Variante
wundern. Aber sulle Dampfnudeln werden als Dessert nach dem
Hauptgang serviert und durfen daher kleiner ausfallen. Auch
spater nach dem Zubereiten kalt aus der Hand gegessen sind
Dampfnudeln sehr lecker. Dampfnudeln bereitet man immer in
einer groBeren Menge zu, denn sie lassen sich problemlos
einfrieren. Fur eine weitere Verwendung einfach einige Stunden
auftauen und in der Mikrowelle einige Minuten erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/15/suesse-dampfnudeln-mit-kaffee-zabaglione/
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Auf der Website der Firma Lidl bin ich bei einem
Dampfnudelrezept findig geworden. Lidl verkauft nicht nur
Lebensmittel, sondern bietet auch auf der Website Lidl.de in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Kolja Kleeberg unter dem
Siegel ,Genuss mit Stern“ diverse — auch internationale -
Rezeptideen an. Kleeberg ist auch durch TV-Auftritte bekannt
und kocht bei Lidl unter dem Motto ,Kochen macht sexy und
Essen macht glicklich®”. Dem kann ich nur zustimmen. Da ich
schon sehr lange selbststandig koche, bin ich daher sicherlich
auch sehr sexy, und das Essen meiner Gerichte macht mich .. na
ja, nicht unbedingt glucklich, aber schon zufrieden und
erfreut mich.

Zu den sullen Dampfnudeln wird Zabaglione serviert, die
franzosisch unter dem Begriff ,Sabayon“ bekannt 1ist.
Zabaglione 1ist eine der bekanntesten Nachspeisen der
italienischen Kiche und wird auch als daraus abgeleitete sule
Schaumcremes zubereitet — in diesem Fall mit Kaffee.

Zutaten fiir 8 kleine Dampfnudeln:
Fur den Hefeteig:

=250 g Weizenmehl
100 ml Milch

50 g Zucker

10 g frische Hefe
=1 Ei

1 Eigelb

=50 g Butter

Fur das Dampfen (je Bratvorgang):

=100 ml Milch
=1 EL Zucker

Fur die Zabaglione:

=3 Eigelbe


http://www.lidl.de/de/rezepte/s3726

75 g Zucker

100 ml Espresso

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

100 g Schlagsahne

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gardauer 2 Std.
30 Min.| Gardauer 20-22 Min. pro Bratvorgang

Fur den Vorteig:

In einer Schussel 50 ml Milch erwarmen und die Hefe darin
vollstandig auflosen. Dann 50 g Mehl und 10 g Zucker dazugeben
und alles mit einem Schneebesen zu einem flussigen Vorteig
verruhren. Mit einem frischen Kichentuch zugedeckt 60 Minuten
an einem warmen Platz garen lassen.

Fur den Hauptteig:

Dann restliches Mehl, Milch, Zucker, Ei, Eigelb und weiche
Butter hinzugeben und mit einem Ruhrgerat mit Knethaken zu
einem geschmeidigen Teig verruhren. Nochmals zugedeckt an
einem warmen Platz 60 Minuten gehen lassen.

Auf einem grofBen Arbeitsbrett etwas Mehl verteilen und den
Teig darauf durchkneten. Wenn der Teig noch zu flussig ist,
etwas Mehl dazugeben und erneut kneten. Teig zu einer Rolle
formen und in 8 gleichgrofle Stucke schneiden. Stlcke jeweils
zu einer Kugel formen, auf die erneut bemehlte Arbeitsplatte
geben und zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Fir das Dampfen:

Milch und Zucker in eine Pfanne mit Deckel geben und erhitzen.
Vom Boden der Dampfnudeln moglichst das Mehl von der
Arbeitsplatte abklopfen. Je nach GroBe der Pfanne 3-4
Dampfnudeln mit etwas Abstand zueinander in die Pfanne geben,
sie gehen dort beim Dampfen noch auf. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze 20-22 Minuten dampfen. Auf keinen Fall wahrend des
Bratens bzw. Dampfens den Deckel der Pfanne heben, denn der



Hefeteig der Dampfnudeln wirde erwartungsgemall in sich
zusammenfallen. Nach dem Garen die Dampfnudeln mit einem
Pfannenheber anheben und prifen, es soll sich am Boden der
Dampfnudeln eine hellbraune Kruste gebildet haben. Bei Bedarf
fur eine Kruste noch einige Minuten ohne Deckel weiterbraten.
Bei weiteren Garvorgangen von Dampfnudeln die in der Pfanne
verbliebenen Teigreste sauberlich herausnehmen.

Fur die Zabaglione:

Wahrenddessen Eigelbe und Zucker in eine Schissel geben und
mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Dann Espresso,
Vanillinzucker und Salz dazugeben und weiter schlagen. Wasser
in einem Topf, der fur die Schussel grols genug ist, erhitzen
und die Schussel in das Wasserbad stellen. Das Wasser soll
nicht kochen. Die Zutaten in der Schissel 4-5 Minuten kraftig
mit dem Schneebesen schlagen, so dass die Masse an Volumen
gewinnt und eine cremige Konsistenz bekommt. Danach die
Schussel aus dem Wasserbad nehmen und die Masse 2 Minuten
weiter schlagen. Masse erkalten lassen und wahrenddessen die
Sahne steif schlagen. Sahne vorsichtig unter die Masse heben.

Dampfnudeln mit einem Pfannenwender aus der Pfanne heben und
jeweils eine Dampfnudel auf einen Teller geben. Mit
Puderzucker bestauben, etwas Zabaglione dazugeben und
servieren.

Schweinekrustenbraten in
Kaffeesauce mit Tortiglioni


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/12/schweinekrustenbraten-in-kaffeesauce-mit-tortiglioni/
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Braten, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Blogs und naturlich
meinem Geschmack. Inspiriert von Gerds Spaghetti, unter
anderem mit Sternanis zubereitet, von Toettchen kam ich auf
die Idee, fur meinen zuzubereitenden Schweinekrustenbraten
auch Sternanis zu verwenden.

Traditionell bereite ich eine Bratensauce mit Sternanis mit
Bratenfond und weiteren Gewurzen zu. Das ergibt zwar eine
wlrzige, aber doch eher gangige Sauce zu einem Braten. Auf
Bratenfond verzichte ich daher, denn dann hatte ich ja schon
fertig zubereitete Bratensauce. Ich will aber die neuen Aromen
der Zutaten in die Sauce aufnehmen lassen.

Zu Sternanis sollte noch anderes passen. Und das sollte
durchaus kraftig, dunkel und schwer sein. Moge die Macht der
Sauce also mit Dir sein! [] Es bietet sich Kaffee an, naturlich
Tomatenmark fir die Farbe und Bindung, aber auch etwas
Balsamicoessig und Sojasauce. Weitere ganze Gewlrze wie
frische Lorbeerblatter, Pimentkérner, Wacholderbeeren,
Gewurznelke und Pfefferkorner unterstiutzen den Geschmack. Und
einige frische Krauter wie Salbei und Thymian runden die Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/IMG_0907-e1400016896769.jpg
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ab.

Und wer sich uber das geringe Gewicht des
Schweinekrustenbratens wundert: Ich habe mir beim Schlachter
den gekauften Braten gleich in 1-Person-taugliche 250 g
schneiden lassen und die Portionen so eingefroren. Denn bei
einem hoheren Gewicht miusste ich ja mindestens zwei Tage davon
essen, was ich nicht gerne mache.

Da viele ganze Gewlrze und Krauter in der Sauce mitgegart
werden, gibt man die Sauce vor dem Servieren des Gerichts
durch ein Sieb, auch wenn dadurch Schalotten und Knoblauch aus
ihr entfernt werden. Die Sauce wird schwer, dunkel und
aromatisch und schmeckt fantastisch, das Fleisch dunkelbraun,
die Schwarte schwarz, aber beides ist butterzart.

Zutaten fir 1 Person:

» Schweinekrustenbraten, etwa 250 g
=2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 01

= Butter

Fur die Sauce:

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=1 grolle Tasse Kaffee

=1 TL Aceto Balsamico di Modena
=1 5 TL dunkle Sojasauce

Fur das Wirzen:

=1 Sternanis

=5 PimentkoOrner

=4 Wacholderbeeren
=L TL Pfefferkorner
=1 Gewurznelke



=4 frische Lorbeerblatter
=5 Salbeiblatter

=einige Zweige Thymian

= Salz

=125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std. 20
Min.

Schwarte des Krustenbratens kraftig einschneiden. Der Braten
wird nicht gewlrzt, er bekommt seine Wirze beim Garen durch
die kraftige Sauce. Hocherhitzbares 0l in einer Pfanne
erhitzen und Braten von allen Seiten kraftig anbraten. Dann
auf die Schwartenseite des Bratens stellen, eventuell mit
einer Fleischgabel dabei festhalten und Schwarte knusprig
braten. Das Anbraten darf ruhig kraftig rauchen, weil das 01
hohe Temperaturen annehmen soll. Herausnehmen und zur Seite
legen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, der groll genug fur den Braten
ist, und Schalotten und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kraftig anbraten. Es
sollen sich viele dunkle Roststoffe am Topfboden bilden. Mit
einem Schuss Rotwein abldschen, Kaffee, Rotweinessig und
Sojasauce hinzugeben. Dann alle Gewlrze und Krauter hinzugeben
und mit Salz wlrzen. Bratenstluck hinzugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Dann ohne
Deckel bei mittlerer Temperatur nochmals 30 Minuten kocheln
und dabei die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Dann mit Salz
abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Braten aus der
Sauce nehmen und auf einen Teller geben, daneben die
Tortiglioni. Sauce durch ein Sieb geben, daruber verteilen und
alles servieren.



Hackfleisch-Kartoffel-Auflauf

Nicht fotogen, aber schmackhaft

So ein Auflauf ist ein geniales Gericht, das sich komplett vor
dem abendlichen Fernseher beim Spielfilm zubereiten lasst. Und
da der Backofen den Auflauf von alleine backt, ist auch das
anschlieBende Garen vollig unkompliziert und stressfrei.
Einzig die Gewudrzmischung wird man vorher in einem MoOrser in
der Kuche mahlen und in einer Schale in das Wohnzimmer
mitnehmen. Einfach ein sehr grolles Arbeitsbrett nehmen, alle
notwendigen Schisseln, Schalen und Teller, alle Messer und
Loffel und alle Zutaten darauf packen und es auf den
Wohnzimmertisch verfrachten. Dort lasst sich alles schneiden,
schnippeln, in die Auflaufform fullen, wirzen und mit der
Briuhe begiellen. Dann muss man nur noch den Backofen anstellen,
die Auflaufform hineinschieben und nach 40 Minuten steht das
Essen auf dem Tisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/11/hackfleisch-kartoffel-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image19-e1399844485193.jpg

Der Auflauf 1ist Resteverwertung von gekochten Kartoffeln.
Elegant ist es naturlich, frische Kartoffelscheiben zu
verwenden und sie in der Brihe garen zu lassen. Hackfleisch
erganzt die Kartoffeln im Auflauf. Hinzu kommen grob
geschnittene Zwiebeln, Knoblauchzehen und eine Handvoll
Pfifferlinge. Garniert mit einigen eingelegten grinen
Pfefferkornern. Die Bruhe besteht aus Bratenfond, Gemusefond
und Sahne. Gewurzt wird der Auflauf mit einer Gewlrzmischung
aus Bockshornkleesamen, Piment, Senfkornern, Pfeffer und Salz.

Zutaten fiir 2 Personen:

4 grolle, gekochte Kartoffeln

=250 g Hackfleisch

=2 grolle Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

= 50-60 g Pfifferlinge

=5 TL eingelegte, grine Pfefferkdrner

Fur die Bruhe:

=250 ml Bratenfond
=250 ml Gemusefond
=200 ml Sahne

Fur die Gewirzmischung:

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 TL gelbe Senfkorner

=10 Pimentkorner

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Senf- und Pimentkdérner in einem Morser fein mahlen. Mit
Bockshornkleesamen und viel Salz und Pfeffer zu einer
Gewlrzmischung mischen. Kartoffeln pellen und in dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen.
Zwiebeln grob und Knoblauch fein schneiden. Kartoffelscheiben



in Reihen etwas schrag gestapelt in die Auflaufform legen.
Hackfleisch daruber verteilen, dann Zwiebelstucke, Knoblauch
und Pfifferlinge. SchlieBlich noch die Pfefferkdérner drauf
geben. Gewlrzmischung mit der Hand uber den Zutaten verteilen.
Braten- und Gemusefond und Sahne in einer Schissel vermischen
und die Auflaufform damit beflillen. Backofen auf 200 °C Umluft
erhitzen. Auflaufform auf mittlerer Ebene hineinschieben und
die Bruhe zum Kochen bringen, was etwa 10 Minuten dauert. Dann
den Auflauf 30 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei Tellern
verteilen und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer
nachwirzen.



