Gemiiseeintopf

Eintopf mit viel Gemuse

Von jedem etwas. Ein Gemuseeintopf hat seine Vorteile. Man
bereitet mit einer halben Stunde Gemiseschneiden und einer
halben Stunde Kochen ein absolut frisches Gericht zu. Und je
nach personlichem Geschmack macht man ihn mehr zu einem
Kohleintopf, Kartoffeleintopf oder Laucheintopf. Man gibt von
allem etwas hinzu, was man so vorratig hat. Und verwertet
somit sogar noch die Reste im Gemusefach seines Kuhlschranks.
Und hat wieder Platz fur neue Einkdaufe.

Zutaten fiir 2 Personen:

= WeiBkohl
 Wirsing

= Rosenkohl

= Kartoffeln

= Lauch

» Lauchzwiebeln
= Schalotten

= Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/14/gemueseeintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image-e1389745482192.jpg

= Knoblauchzehen
= Wurzeln

= Knollensellerie
= Ingwer

= Speck

= Pilze

= Kapern

= Gemusefond

» frischer Majoran

= frische Petersilie
= 2 Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 20-25
Min.

Das ganze Gemiuse schalen bzw. putzen. Jeweils in grobe Sticke
schneiden. Auch die Pilze grob schneiden. Speck in kleine
Wirfel schneiden. In einem groBen Topf etwas Butter erhitzen,
alles in den Topf geben und einige Minuten unter Ruhren
andunsten. Soviel Gemusefond hinzugeben, dass der Fond zwei
Finger breit uUber dem Gemluse abschlieBt. Lorbeerblatter
hinzugeben. Einige eingelegte Kapern fiur ein wenig Saure
hinzugeben. 15-20 Minuten zugedeckt bel geringer Temperatur
kocheln 1lassen. Wahrenddessen Majoran und Petersilie
kleinwiegen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit zum Eintopf geben.
Nach dem Garen mit Salz und Pfeffer abschmecken. In tiefen
Suppentellern servieren.



Kottbullar und Sriracha

Kalte Kottbullar mit scharfem Dip

Eine schmackhafte Zweitverwertung, die ausgesprochen lecker
ist, als Zwischenmahlzeit, kleines Abendessen oder Snack vor
dem Fernseher: Kottbullar am darauffolgenden Tag nach der
Zubereitung kalt aus dem Kihlschrank mit einer leckeren Sauce.
In diesem Fall Sriracha, eine thailandische Chili-Sauce.

Die Zubereitung der Kottbullar findet man unter dem Link, eine
Bezugsquelle fir Sriracha ebenfalls unter dem angegebenen
Link.

Zutaten fiir 1 Person:

= 10 Kottbullar
=1 Schalchen Sriracha

Zubereitungszeit: —

Kottbullar auf einem kleinen Teller anrichten, ein Schalchen
Sriracha dazustellen und alles servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/14/koettbullar-und-sriracha/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/20140114-164238.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/13/koettbullar/
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Chilisaucen----pasten/Sriracha--extra-hot-.html

Kotthullar
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Kottbullar — panlert und unpaniert

Kottbullar - ein schwedischer Klassiker. Gebratene
Hackfleischballchen. Aber es scheint DAS Kottbullarrezept
nicht zu geben, zu unterschiedlich sind die Zutaten, die
beigegeben werden koénnen, mit Paniermehl, mit Semmelbrodsel
oder mit gestampften Kartoffeln in der Hackfleischmasse, teils
paniert, teils ohne Panade zubereitet. Im Backofen gebacken,
in der Pfanne gebraten oder der Friteuse frittiert. Mit den
unterschiedlichsten Saucen zubereitet — Rotwein-, Weilwein-,
Jager- oder Rahmsauce. Auch die Beilagen sind nicht fest
definiert.

Die Parmesan-Mandel-Sesam-Panade hat mich sehr uberzeugt, so
dass ich sie nochmals bei der Halfte der Kottbullar verwende.
Und dann werden sie naturlich frittiert — denn die
Friteusezeit geht auch hier wieder weiter. Kottbullar eignen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/13/koettbullar/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Koettbullar_I.jpg

sich sehr gut zum Einfrieren und spateren Weiterverwenden fur
andere Gerichte, deswegen kann man immer eine grolere Menge
zubereiten.

Zutaten fiir 2 Personen:
Zutaten fiir Kottbullar (25 Stiick):

= 500 g Hackfleisch
= 2 Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
150 g Paniermehl
150 ml Milch

=2 Eier

» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= 01

Zutaten fiir die Panade:

» etwas Parmesan
= 12 Mandeln

= 2 EL Sesamsaat
= 2 EL Paniermehl
=1 Ei

Zutaten fiir die Sauce:

=50 g Pfifferlinge

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemusefond

=1 EL Creme fraiche

= Salz

= Pfeffer



» Butter
= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 20 Min. | Garzeit 1
Std. 10 Min.

Kartoffeln schalen und 20-30 Minuten in kochendem Wasser
garen. Wahrenddessen Zwiebel wund Knoblauch schalen,
kleinschneiden und in einer kleinen Pfanne in 01 leicht
anbraten. Die Kartoffeln in einer RuUhrschiussel mit einem
Kartoffelstampfer zerdrucken. Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Hackfleisch, Paniermehl und Eier hinzugeben, dazu die Milch
einrdhren und alles gut vermengen. Kraftig mit Pfeffer und
Salz und ein wenig Paprikapulver wirzen und abschmecken. Die
Kottbullar-Masse eine Stunde im Kuhlschrank ruhen und ein
wenig quellen lassen.

Dann jeweils eine gehaufte essloffelgroBe Menge der Masse
herausnehmen, kleine Ballchen formen und auf einem Teller
beiseite stellen. Parmesan und Mandeln auf einer Kilchenreibe
in eine kleine Schissel feinreiben. Sesamsaat und Paniermehl
dazugeben und alles gut vermischen. Da die Ballchen sowieso
sehr fragil sind, wird beim Panieren auf das Mehlieren
verzichtet. Ein Ei auf einem Teller verquirlen, nacheinander
die Halfte der Ballchen einzeln durch das Ei ziehen und dann
in der Panade rollen. Auf einem zweiten Teller beiseite
stellen.

Das Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen und die
Kattbullar — vermutlich in 2-3 Portionen — fur jeweils 5
Minuten frittieren. Erstaunlicherweise werden die Ballchen
ohne Panade sehr viel brauner als die mit Panade, die nur ein
schones Hellbraun annehmen. Jeweils herausheben und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen. In eine grolle Schussel geben.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen bzw. putzen
und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und das



Gemuse und die Pilze darin kraftig anbraten, bis alles Farbe
angenommen hat. Alles mit dem Rotwein abloschen und fast
vollig reduzieren. Fond hinzugeben und bis zur Halfte
reduzieren. Creme fraiche hinzugeben, alles verrihren und
aufkochen lassen. Eventuell mit Mehl abbinden. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Wahrenddessen Basmatireis nach Anleitung zubereiten.

Kottbullar auf zwei Tellern verteilen, den Reis daneben
anrichten und von der Sauce daruber geben.

Zanderfilet mit Parmesan-
Mandel-Sesam-Panade und
Pommes frites

Paniertes und frittiertes Zanderfilet und Pommes


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/zanderfilet-mit-parmesan-mandel-sesam-panade-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/zanderfilet-mit-parmesan-mandel-sesam-panade-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/zanderfilet-mit-parmesan-mandel-sesam-panade-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Zanderfilet_frittiert_I.jpg

Die Friteusezeit geht weiter. Diesmal Zanderfilets, die eine
besondere Panade aus Parmesan, Mandeln, Sesamsaat, Paniermehl
und Fischgewurz bekommen. Der Einfachheit halber gibt es dazu
Pommes frites — auch frittiert. Zu diesem Rezept konnte man
auch sagen: (GroBe) Fischstabchen mit Pommes. []

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Zanderfilets
» etwas Parmesan
= 6 Mandeln

=1 EL Sesamsaat
=1 EL Paniermehl
» Fischgewlrz

2 EL Mehl

=1 Ei

= Pommes frites

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8-10
Min.

Parmesan und Mandeln mit einer Kichenreibe fein reiben und auf
einen Teller geben. Sesamsaat, Paniermehl und Fischgewlrz dazu
geben und alles gut vermischen. Auf je einen weiteren Teller
Mehl und das verquirlte Ei geben.

Das Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Die Pommes
frites frittieren, bis sie kross und knusprig sind.
Herausnehmen, salzen und warmstellen.

Die beiden Zanderfilets auf jeweils beiden Seite erst durch
das Mehl, dann das Ei und schliefSlich die Panade ziehen. Beide
Filets in das siedende Fett geben und 2-3 Minuten frittieren.

Zanderfilets herausheben und zusammen mit den Pommes frites
auf einem Teller anrichten.



Echte Forelle

Forelle und Kartoffeln

Jetzt kommt doch glatt die echte Forelle hinterher. Diesmal
schon paniert frittiert. Mit etwas Fischgewlrz und
Petersilienkartoffeln. Und damit ist auch die Friteusenzeit
wieder eingeldutet. Altes Fett entsorgt, Friteuse gereinigt,
neues Fett hinein. Die panierten Forellen werden lecker mit
einer sehr krossen, braunen Haut, die man unbedingt mitessen
muss. Da muss man sich auch an mancher kross mitfrittierten
Grate nicht storen, die man einfach mitknabbern kann. Jetzt
muss ich beim Schlachter noch Schweineohren bestellen, die
kann man frittiert hervorragend als Abendsnack beim Fernsehen
knuspern. Und Uber zum Frittieren geeignete Insekten lasse ich
mich jetzt besser nicht aus ..

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/10/echte-forelle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Frittierte_Forelle_I.jpg

= 2 Forellen
» Fischgewlirz

=2 Eier
=2 EL Mehl
= 2 EL Paniermehl

= 3 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln
» etwas frische Petersilie
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser 10-12 Minuten
garen. Petersilie kleinschneiden.

Auf je einen Teller das Mehl, die verquirlten Eier und das
Paniermehl geben. Fertiges Fischgewurz kann man direkt in das
Paniermehl mischen. Das Fett in der Friteuse auf 180 °C
erhitzen. Forellen unter flieBendem, kaltem Wasser abspulen.
Mit Kudchenpapier abtrocknen. Auf beiden Seiten erst in das
Mehl legen, dann durch die Eier ziehen und schliellich in das
gewurzte Paniermehl dricken. Beide Forellen in das siedende
Fett geben — hier eignet sich fur langliche Fische am besten
eine ovale Friteuse — und 5-6 Minuten frittieren.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, die
Kartoffeln ein wenig durchschwenken und die Petersilie
dazugeben.

Die frittierten Forellen aus dem Fett herausheben und auf
Kiuchenpapier abtropfen lassen. Forellen und Kartoffeln auf
einem grofen Teller anrichten. Von der Petersilienbutter noch
ein wenig uUber die Kartoffeln geben und diese bei Bedarf ein
wenig salzen.



Falsche Forelle

Gefullte und panierte Palatschinken

Ein weiteres oOsterreichisches Rezept. Warum das Gericht
falsche Forelle heiBft, ist mir auch nicht bekannt, aber es ist
ein stehender Begriff in Osterreich. Es handelt sich dabei um
knusprig gebratene Fleischpalatschinken. Die Palatschinken
werden dabei gefullt, dann paniert und kraftig gebraten.
Geflullte Palatschinken kann man ja eigentlich auch als die
Pizza der Osterreicher bezeichnen. Denn kann man sie — ebenso
wie eine Pizza — mit allem fudllen, was man mochte und das gut
schmeckt. Es kann mit Fleisch oder vegetarisch sein, mit Kase,
scharf mit Chili, sauer mit Kapern und auch suf mit Honig,
Marmelade oder Schokoladencreme. Bei den pikanten Varianten
sollte die Fullmasse nur sehr wiurzig und kraftig sein. Beil
diesem Rezept habe ich eine Gemisefullung gewahlt, womit das
Rezept — wenn man den verwendeten Speck weglasst — auch fur
Vegetarier geeignet ist. Und der verwendete Parmesan eignet
sich hervorragend als Bindung und Wurze fur die Fullung. Die
falschen Forellen stehen nach meinem Geschmack noch einmal
eine Stufe hoher als nur geflillte Palatschinken.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/08/falsche-forelle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Falsche_Forelle_I.jpg

Zutaten fiir 2 Personen:
Zutaten fiir den Palatschinken (4 Stiick):

=2 Eier

=250 ml Milch

= 100 g Mehl

=1 EL Butter (flissig) oder 01
= Salz

- 01

Zutaten fiir die Fillung:

= 70 g durchwachsener Bauchspeck
=1 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
= L Stange Lauch

1 Petersilienwurzel

ein Stlck Knollensellerie

L Wurzel

10 Prinzessbohnen

8 Rosenkohlroschen

=1 Tomate

1 rote Chilischote

200 ml Sahne

= 100 g frisch geriebener Parmesan

=1 TL Dijonsenf

= 10 Zweige frischer Thymian
* Muskat

» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= 0livenol

Zutaten fiir das Panieren:



=2 Eier
=4 EL Mehl
=4 EL Paniermehl

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

Prinzessbohnen und Rosenkohl putzen. Prinzessbohnen in kleine
Stucke schneiden und in kochendem Wasser 10 Minuten vorgaren.
Nach 5 Minuten den Rosenkohl dazugeben und ebenfalls mitgaren.
Beides herausheben und den Rosenkohl in Stlcke schneiden. Das
restliche Gemluse putzen bzw. schalen und kleinschneiden. Die
einzelnen Gemusesorten separat aufbewahren. Den Speck 1in
kleine Wurfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Speck, Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer darin
anbraten, bis alles etwas Farbe bekommen hat. Dann das
restliche Gemise dazugeben und alles 5-10 Minuten unter
standigem Rihren mitbraten. Thymian kleinwiegen und dazugeben.
Senf hinzugeben und mit Muskat, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Mit der Sahne abldschen und diese ein wenig
einkochen lassen. Die Fillmasse soll samig sein und noch etwas
Fliussigkeit haben. Dann den Parmesan hinzugeben, alles gut
vermischen und warmstellen.

Ei, Milch, Mehl und flussige Butter in eine Ruhrschussel
geben. Mit etwas Salz wurzen. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen. In einer groRen Pfanne Ol stark erhitzen und die
Halfte des Teigs hineingeben. Die Pfanne ein wenig schwenken,
damit der Teig in der Pfanne verlauft und einen runden
Palatschinken bildet. Wenn die Pfanne sehr heiRf ist, braucht
der Palatschinken nicht einmal eine Minute auf einer Seite, um
durchzugaren. Dann mit dem Pfannenheber wenden und den
Palatschinken auf der anderen Seite ebenfalls goldgelb braten.
Auf einen grollen Teller herausheben, den zweiten Palatschinken
genauso zubereiten und ebenfalls auf den Teller geben.

Einen Palatschinken auf einen Teller legen, mit der Halfte der
Fillmasse bestreichen und einrollen. Dabei moglichst auch die



Seiten einklappen, so dass sich eine feste, kompakte Rolle
ergibt. Ebenso den zweiten Palatschinken fullen.

Eier in einem Teller verquirlen. Mehl und Paniermehl jeweils
auch einen Teller geben. Die Palatschinken jeweils von allen
Seiten zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eimasse ziehen
und schlieBlich im Paniermehl wenden. Wenn die gerollten
Palatschinken nicht fest genug sind, kann man sie mit 1-2
Zahnstochern fest zusammenhalten.

Das Panieren in diesen drei Schritten ist jedoch eine sehr
fragile Angelegenheit. Gerade, wenn man sehr dunne
Palatschinken zubereitet oder viel Fullmasse verwendet hat.
Wenn man die gefullten Palatschinken nur sehr schwer heben
oder drehen kann, kann man sich damit behelfen, sie zumindest
mit einer Seite in die drei Teller zu legen, die obere, zweite
Seite wird dann mit dem L6ffel mit den Panadezutaten bedeckt.
Sind die falschen Forellen jedoch erst einmal in der heifRen
Pfanne, kann man beruhigt sein, denn durch das Panieren und
Anbraten bekommen die Forellen Stabilitat und werden kompakt
und fest.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Palatschinken auf jeder
Seite 1-2 Minuten goldgelb und knusprig braten. Herausheben
und auf Kilchenpapier abtropfen lassen. Dann auf einem groRen
Teller servieren.

Dazu eignet sich eine Sauce tartare, eine Schnittlauch-
Joghurt-Sauce oder ahnliches, fur die mir aber beil der
Zubereitung der Palatschinken einige Zutaten fehlten.



Fladlesuppe

Brihe, Fladle, Oregano

Die Resteverwertung par excellence. Wann immer man
(0sterreichischen) Palatschinken oder (deutschen) Pfannkuchen
zubereitet hat, einer davon bleibt sicher immer Ubrig und
bildet eine einfache Grundlage fur diese Suppe. Und hat man
sogar noch selbst zubereitete Rinder- oder Gemisebrihe im
Tiefkuhlschrank, dann ist diese Suppe in ein paar Minuten
zubereitet. Und ausnahmsweise wird dazu die Mikrowelle
verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 ml Rinder- oder Gemusebruhe
= L Palatschinken/Pfannkuchen

» einige Zweige frischer Oregano
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 3 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/06/flaedlesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Flaedelsuppe.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/25/gemusefond/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/04/fleischpalatschinken/

Den halben Palatschinken in 5-6 cm lange schmale Streifen
schneiden. Oregano kleinwiegen. Bruhe in einen tiefen
Suppenteller geben. Die Palatschinkenstreifen dazu geben. Die
Suppe in der Mikrowelle erhitzen. Eventuell abschmecken. Mit
dem frischen Kraut garnieren und servieren.

Putenoberkeule mit Pilz-Sauce
auf Pappardelle

Fleisch, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und nach dem Motto
meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce. Das SoBchen mit
Cognac, WeiBwein und Fond, aber auch den frischen Pilzen ist
lecker. Krauter und Senf tun das ihrige dazu. Dazu natidrlich
echte italienische Pasta.

Zutaten fiir 4 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/05/putenoberkeule-mit-pilz-sauce-auf-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/05/putenoberkeule-mit-pilz-sauce-auf-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Putenoberkeule_Pilze_I.jpg

1 Putenoberkeule, ca. 1,3 kg (oder 2 Kkleine
Putenoberkeulen, a ca. 650 g)

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein kleines Stlck frischer Ingwer

5 Champignons

eine Portion Pfifferlinge

einige Steinpilze

=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner
» eine kleine Portion Pinienkerne

= Coghac

= 350 ml trockener Weilwein

= 250 ml Geflugel- oder Gemusefond
=1 TL Dijonsenf

* 6 Zweige frischer Thymian

» 6-8 Zweige frischer Oregano
» scharfer Rosenpaprika

= Salz

 Pfeffer

= Butter

= 500 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Pilze in grobe Sticke
schneiden. Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Butter in einem Brater erhitzen und bei
mittlerer Temperatur die Putenoberkeule auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten schon kross anbraten. Sie Butter soll
dabei nicht verbrennen. Danach die Keule herausheben und das
Gemuse mit den Pilzen in der Butter 5-6 Minuten anbraten. Mit
einem guten Schuss Cognac abldschen, die Roststoffe mit einem



Kochloffel vom Boden des Braters ablosen und alles verruhren.
Flambieren. Dabei darauf achten, dass nichts Brennbares in der
Nahe des Braters steht. Wenn die Flamme erloschen 1ist,
WeiBwein und Dond dazugeben und den Senf einruhren. Frische
Krauter im Ganzen, Pfefferkorner und Pinienkerne in die Sauce
hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Pappardelle nach Anleitung
zubereiten. Die Sauce der Putenoberkeule mit Paprika, Salz und
Pfeffer abschmecken — vermutlich ist die Sauce aber aufgrund
der Zutaten schon so kraftig und wiurzig, dass nicht
nachgewurzt werden muss. Die Pappardelle auf den Tellern
verteilen. Die Keule 1langs zum Knochen 1in Scheiben
aufschneiden und auf die Teller verteilen. GrofSzigig Sauce mit
den Pilzen uber der Pappardelle verteilen und alles servieren.

Fleischpalatschinken


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/04/fleischpalatschinken/
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Zweli Palataschinken, garniert mit Nussbutter und
Schnittlauch

Der Fischkopp kocht osterreichisch! Nein! Das gibt’s doch
nicht. Doch, ich kann auch dazu lernen. Und dazu gibt es jetzt
osterreichischen Fleischpalatschinken — oder auch
Palatschinken mit Faschiertem genannt. Fir die deutschen
Besucher hier kann man auch Pfannkuchen mit Hackfleischfillung
sagen — aber dann ist es ja nicht mehr original. Ein wenig
mogeln musste ich leider bei der Fullung mit dem Faschiertem,
da ich fur das gewahlte Rezept nicht mehr genugend davon
zuhause hatte. Aber da es ,nur” eine Hackfleischmischung ist
und es in Osterreich davon auch sehr viele Variationen gibt,
habe ich mir erlaubt, Speck und Champignons kleingeschnitten
zur Fullung hinzugegeben. I hoff’ ja nur, mia wiad vaziehn. []
Serviert wird das Ganze mit etwas Nussbutter und frischem
Schnittlauch.

Zutaten fiir 1 Person:
Zutaten fiir die Palatschinken (2 Stiick):

=1 Ei


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Fleischpalatschinken_I.jpg

= 125 ml Milch

-50 g Mehl

=L EL Butter (flissig) oder 01
= Salz

- 01

Zutaten fiir die Fillung:

= 250 g Hackfleisch

» 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

2 Champignons

=1 Topf Petersilie

» einige Zweige frischer Oregano
= einige Zweige frischer Thymian
= 200 ml Schmand

» Muskat

= Salz

 Pfeffer

- 01

=1 EL Butter
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons und Speck ebenfalls kleinschneiden. Von den
frischen Krautern die Blattchen abtupfen und diese
kleinwiegen. Wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und zuerst die
Speckwurfel ein wenig anbraten, da diese auch noch Fett
auslassen. Dann Schalotten, Knoblauch wund Champignons
hinzugeben und mit anbraten. Schlielllich das Hackfleisch.
Alles gut anbraten und ein wenig Flussigkeit ziehen lassen.
Die Krauter hinzugeben und gut vermengen. Dann den Schmand
hinzugeben und alles gut verruhren. Etwas samig einkochen
lassen. Die Fullung soll eine streichfahige Masse bilden. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Warmhalten.



Ei, Milch, Mehl und flussige Butter in eine Ruhrschussel
geben. Mit etwas Salz wurzen. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen. In einer groRen Pfanne Ol stark erhitzen und die
Halfte des Teigs hineingeben. Die Pfanne ein wenig schwenken,
damit der Teig in der Pfanne verlauft und einen runden
Palatschinken bildet. Wenn die Pfanne sehr heill ist, braucht
der Palatschinken nicht einmal eine Minute auf einer Seite, um
durchzugaren. Dann mit dem Pfannenheber wenden und den
Palatschinken auf der anderen Seite ebenfalls goldgelb braten.
Auf einen grollen Teller herausheben, den zweiten Palatschinken
genauso zubereiten und ebenfalls auf den Teller geben. Mit
etwas Alufolie zudecken und warmhalten.

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen und bei mittlerer
Hitze braun werden lassen. Schnittlauch kleinschneiden.

Einen Palatschinken auf einen Teller legen, nahe des Randes
eine dicke Rolle der Fullung auftragen und einrollen. Ebenso
den zweiten Palatschinken fullen. Auf einem Teller anrichten,
etwas von der Nussbutter daruber geben und mit Schnittlauch
bestreuen.

Gebratene Gansekeule in
WeiRwelinsauce auf Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/03/gebratene-gaensekeule-in-weissweinsauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/03/gebratene-gaensekeule-in-weissweinsauce-auf-basmatireis/

Gansekeule, angerichteter Reis und SO0Bchen

Die zweite Gansekeule gibt es gebraten, auch mit einem
leckeren WeiBweinsoBchen, auf Reis. Das Gericht braucht nur
wenige Zutaten, ist unkompliziert und schnell zubereitet.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Gansekeule

= 150 ml trockener WeiBwein

= 150 ml Geflugel- oder Gemisefond
= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

» L Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: 35 Min.

Die Gansekeule von allen Seiten salzen und pfeffern. Das Ol in
einer Pfanne (mit Deckel) erhitzen und die Gansekeule auf
beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kross anbraten. Die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/20140103-003527.jpg

Gansekeule herausnehmen und das Uberschissige 0l abgieRen.
Gansekeule wieder zurucklegen und WeilBwein und Fond
hinzugeben. Die Roststoffe vom Pfannenboden mit einem
Kochloffel abkratzen, alles verruhren und aufkochen lassen.
Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Basmatireis nach Anleitung zubereiten.

Den Reis in einem Eierring auf einem Teller anrichten, die
Gansekeule daneben legen und alles mit ein wenig der Sauce
Ubergielen.

PS: Die Fotos in diesem Posting sind leider nur von minderer
Qualitat. Ich habe sie mit dem iPhone fotografiert, auf das
iPad portiert und dann hier veroffentlicht. Normalerweise
fotografiere ich mit einer DSLR und bearbeite die Fotos auf
meinem Burorechner. Letzterer bleibt aber ab sofort aus
Stromspargrunden nicht mehr 24/7 angeschaltet, sondern wird
nur noch bei wichtigen Angelegenheiten angeschaltet — fur die
kommenden Postings und Fotos uUberlege ich mir noch eine
praktikablere Losung.

Geflullte Gansekeule mit
Rosenkohl und Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/31/gefuellte-gaensekeule-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/31/gefuellte-gaensekeule-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/

Gansekeule, Rosenkohl, Kartoffeln und SoRchen

Naturlich gibt es von mir auch ein Silvestermenu — etwas gans
feines. Die Gansekeule ist bei etwas Ubung in 10 Minuten
entbeint. Das verbleibende Fleisch lasst sich fast wie eine
Rinderroulade fullen — wobei die Fullung auch sehr ahnlich ist
— und zusammenrollen. Scharf angebraten, mit Gemise und einem
schonen WeilweinsdfBchen servieren. Vor dem Servieren méglichst
die frischen, mitgegarten Krauter entfernen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Gansekeule

» 2 Knoblauchzehen

= 3 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
=1 groBer Zweig Rosmarin

 einige Zweige Oregano

 einige Zweige Thymian

150 ml trockener Weillwein

150 ml Geflugel- oder Gemusefond
=2 EL Dijonsenf

» Salz

 Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Gefuellte_Gaensekeule_I.jpg

- 01
= Kichengarn

= 12-15 Rosenkohlroschen
= 2—3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 1 Std.

Gansekeule entbeinen. Knoblauchzehen schalen und langs in
Scheiben schneiden. Das Fleisch der Gansekeule innen salzen
und pfeffern. Mit dem Senf bestreichen. Dann 1langs in
Aufrollrichtung nebeneinander drei Speckscheiben legen. Am
unteren Rand die Knoblauchscheiben quer in mehreren Reihen
nebeneinander aufreihen. Die frischen Krauter ebenfalls quer
darauf legen. Unter das Fleisch der Gansekeule 2-3 Strange
Kichengarn ziehen. Die Gansekeule aufrollen und mit dem
Klichengarn gut zusammenbinden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Gansekeule auf allen
Seiten jeweils etwa 2 Minuten schon kross anbraten. Dann
herausheben und das Ol wegschitten. Den Topf wieder auf die
Herdplatte stellen und mit Weilwein abldoschen. Die Roéststoffe
auf dem Topfboden mit einem Kochloffel abschaben. Den Fond
hinzugeben, dann die Gansekeule hineinlegen, alles aufkochen
lassen und die Sauce gut verruhren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen und in grobe Sticke schneiden
und Rosenkohl putzen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit der
Gansekeule in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den
Rosenkohl hineingeben. Er braucht etwa 10 Minuten, bis er gar
ist. Nach 5 Minuten die Kartoffelstlcke, die nur 5 Minuten zum
Garwerden brauchen, hinzugeben. Rosenkohl und Kartoffeln
konnen ruhig zusammen kocheln, die Kartoffelstucke sinken auf
den Boden des Topfes, wahrend der Rosenkohl obenauf schwimmt.
So lasst sich das Gemuse auch gut getrennt nach dem Garen mit
dem Schaumloffel herausheben.



Die Gansekeule herausheben, das Kuchengarn entfernen und
moglichst die Kuchenkrauter entfernen. Auf einem Teller
anrichten. Die Sauce abschmecken. Sie bendtigt vermutlich kein
Salz und Pfeffer mehr, denn die Fullung, die ihre Wirze auch
an die Sauce abgegeben hat, und Wein und Fond sind
geschmackvoll und wilrzig genug. Kartoffelsticke und Rosenkohl
daneben geben und alles mit ein wenig Sauce Ubergiefen.

Neujahrswiinsche

Vielen Dank an alle 40.000 kulinarisch Interessierte, die 2013
mein Foodblog besucht haben. Ich gebe auch 2014 mein Bestes
fur neue, ansprechende und schmackhafte Rezepte, die manchmal
— Ihr kennt mich — auch aus dem Rahmen fallen. Allen ein
gutes, gesundes und erfolgreiches Neues Jahr 2014!

Rickblick 2013 | Nudelheissundhos — Nudel, Fleisch und Sauce.
Schau Dir das Feuerwerk an, welches Nudelheissundhos — Nudel,
Fleisch und Sauce durch Bloggen auf WordPress kreiert.

Variationen von Etli Sarma
(tirkische gefiullte
Weinblatter)


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/31/neujahrswuensche/
http://jetpack.me/annual-report/43825058/2013/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/30/variationen-von-etli-sarma-tuerkische-gefuellte-weinblaetter/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/30/variationen-von-etli-sarma-tuerkische-gefuellte-weinblaetter/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/30/variationen-von-etli-sarma-tuerkische-gefuellte-weinblaetter/

Etli Sarma mit WeiBkohl (li.) und Wirsing (Mi. und r.)

Man konnte auch sagen, turkische Variationen von deutschen
Kohlrouladen. Wobei die verwendet Fullung original turkisch
ist, nur die Weinblatter werden gegen Kohl ausgetauscht. Auf
alle Falle kann man mit dem Rezept Reste verwerten, denn ich
hatte noch jeweils einen halben WeiBkohl und Wirsing, die ich
verwendet habe. Vorgaren muss man die Kohlblatter nicht, denn
die Etli Sarma kocheln bei geringer Temperatur in kochendem
Wasser fur etwa 30 Minuten. Da sind auch WeiBkohl und Wirsing
gar.

Zutaten fir 3 Personen:

= 7 Weillkohlblatter
=7 Wirsingblatter

Zutaten fiir die Fiillung:

=1 Zwiebel
=1 % TL Salz

= 250 g Hackfleisch
= 200 g Rundkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Etli_Sarma_I.jpg

= 2 Knoblauchzehen

= 150 ml Pflanzenol

= 150 ml Wasser

=5 Topf Petersilie

=1 EL Tomatenmark

=1 TL schwarzen Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel schalen und sehr fein schneiden. Mit dem Salz gut
vermischen, damit die Zwiebelstickchen weich werden. In eine
Schussel geben und etwas ziehen 1lassen. Petersilie
kleinwiegen. Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Petersilie, Knoblauch und alle restlichen Zutaten in die
Schussel dazugeben und kraftig verriuhren.

Nacheinander die Blatter fullen. Ein Blatt auf ein
Schneidebrett legen. Den kraftigen Blattstiel zu etwa einem
Drittel an der Stelle, wo das Blatt am Strunk festsaR,
herausschneiden. Das Blatt drehen und an der
gegenuberliegenden Seite am Blattrand quer zum Blattstiel
etwas Fullung auftragen, so dass es eine etwa daumendicke und
-lange Rolle ergibt. Das sind je nach GroBe des Blatts etwa
1-1 5 EL Fillung. Wichtig ist es dann, die Seiten des Blatts
uber die Fullung schlagen, damit beim Garen moglichst wenig
der Fullung herausfallen kann, und dann langsam das Blatt
aufrollen. Durch das Einschlagen der Seiten des Blatts wird
auch der obere Teil des Blatts ein wenig eingeschlagen. Das
Blatt fest zusammenrollen. Nacheinander die gefullten
Kohlblatter in einem ausreichend groBen Topf fest und kompakt
nebeneinander platzieren und mehrere Lagen aufschichten. Das
feste Nebeneinanderlegen im Topf soll auch dazu dienen, die
gefullten Kohlblatter beim Kochen zusammenzuhalten.

Die Blatter mit heillem Wasser ubergiellen, so dass sie gerade
bedeckt sind. Sinnvoll ist auch, einen hitzebestandigen Teller
oder etwas ahnliches oben auf die oberste Lage der Blatter zu
legen. Dieser druckt sie unter das kochende Wasser und



verhindert, dass sie zu weit oben aufschwimmen. Das Wasser mit
den Blatter erhitzen und einmal aufkochen. Dann zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten koécheln 1lassen. Danach
herausheben und auf Tellern anrichten. Turkische Etli Sarma
werden mit gesalzenem Joghurt serviert, man kann aber auch
diverse Dips dazu reichen. Man sollte auf alle Falle ein wenig
der Bruhe, die einen sehr kraftigen Geschmack hat, zu den
Blattern geben.

T-Bone-Steak, mit etwas
Gemuse

Steak medium, mit Gemuse

Man, is’' dat 'n geiles Stuck Fleisch! Der zweite Versuch mit
einem T-Bone-Steak, diesmal nicht wissenschaftlich fundiert in
vier Schritten mit Kerntemperaturmessung, sondern einfach mit


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/t-bone-steak-mit-etwas-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/t-bone-steak-mit-etwas-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/T-Bone-Steak_I.jpg

Eisenpfanne, Fett und der Fingerdruckmethode. Und es
funktioniert sogar besser und schneller. Als Beigabe gibt es
ein bisschen Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 T-Bone-Steak, etwa 700 g
= 2 gekochte Kartoffeln

= 2 Champignons

=1 Tomate

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Tomate halbieren und in
Scheiben schneiden. Champignons vierteln.

T-Bone-Steak salzen und d6len. Eine Pfanne sehr hoch erhitzen
und das Steak auf beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten fur
rare und jeweils etwa 3 Minuten fur medium anbraten. Mit der
Fingerdruckmethode priufen, wann das Steak den gewunschten
Garzustand erreicht hat. Herausnehmen, mit Pfeffer wilrzen und
auf einem Teller entspannen lassen. Dabei mit Aluminiumfolie
abgedecken und warmhalten.

Im Bratenfond die Kartoffelscheiben knusprig anbraten, dann
Champignons und Tomate hinzugeben. Alles ein wenig anbraten.
Salzen und pfeffern. Den Bratensaft des Steaks hinzugeben und
verruhren. Das Gemuse mit der wenigen Sauce neben das T-Bone-
Steak geben und alles servieren.



Gebratene Dorade mit
Petersilienkartoffeln

Dorade mit Kartoffeln und Sauce

Dorade ist immer wieder lecker. Der Fisch ist groB genug als
Gericht fur eine Person. Und das Fleisch ist fest und kraftig.
Servieren kann man ihn alternativ mit Kartoffeln oder Reis.
Und ein gutes SoBchen passt dann auch noch dazu.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Dorade, etwa 500 ¢

=% Zitrone (Saft)

» 2 kleine Zweige Rosmarin
» einige Zweige Oregano

» einige Zweige Thymian

= Salz

- weiller Pfeffer

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/gebratene-dorade-mit-petersilienkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/28/gebratene-dorade-mit-petersilienkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Dorade_Kartoffeln_I.jpg

etwas Fischfond

etwas Sahne

1 Eigelb

= 2-3 Stangel Petersilie
= Butter

= 4—6 kleine Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Dorade unter kaltem Wasser innen und aullen waschen. Trocken
tupfen. Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wilrzen. Aullen mit
dem Zitronensaft sauern. Den abtropfenden Zitronensaft mit
etwas Salz und Pfeffer darin aufbewahren. Die frischen Krauter
im Ganzen in die Bauchhohle der Dorade stopfen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser 10-12 Minuten kochen.
Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. In Butter in einer Pfanne kraftig anbraten.
Dann das Gemuse aus der Pfanne herausnehmen. Nochmals etwas
Butter in die Pfanne geben und die Dorade auf beiden Seiten
bei mittlerer Temperatur jeweils 5-7 Minuten anbraten. Auf
einem groBen Teller warmstellen.

Die kleingeschnittene Petersilie in die Butter geben und die
Kartoffeln ein wenig in der Butter durchschwenken. Die
Kartoffeln zu der Dorade geben. Den aufbewahrten Zitronensaft
zu Butter und Petersilie in die Pfanne geben. Ebenso das
angebratene Gemuse. Mit einem Schuss Fischfond und einem
Schuss Sahne abldschen. Das Eigelb darin verquirlen. Aufkochen
lassen, abschmecken, Dorade und Kartoffeln damit begiefen und
alles servieren.



Entrecotes mit Senfkruste und
Pilzgemise

Entrec6éte mit Senfkruste

Mein erster Versuch mit einem Steak mit Senfkruste war nicht
sehr erfolgreich. Dieses Rezept — bis auf das Gemuse — stammt
von Kollege Loffel, das einer Variation eines Steak Strindberg
entspricht. Ich habe das Rezept naturlich wie gewohnt in
mehreren Punkten abgeandert .. daaaahhhh natdrlich in allen
Punkten detailgetreu nachgekocht. []

Zuerst bereitet man die Mischung fur die Kruste zu, diese muss
man kraftig verkneten. Sie kann dann ruhig noch etwas in der
Schiussel ruhen, bis man das Pilzgemuse zubereitet hat. Und
auch die Entrec6tes brauchen ja beim ersten Anbraten nicht
sehr lange.

Zutaten fiir 1 Person:

2 Entrecotes, etwa 450 g


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/26/entrecotes-mit-senfkruste-und-pilzgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/26/entrecotes-mit-senfkruste-und-pilzgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Entrecote_Senfkruste_I1.jpg
http://www.löffellöffelchen.de

Zutaten fiir die Kruste:

= 20 g Butter

=1 Zwiebel

= 3 EL Paniermehl

=2 TL Dijonsenf

=2 EL fein gehackte Petersilie
= 60 g Parmesan

Zutaten fiir das Pilzgenmiise:

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
einige Steinpilze
einige Pfifferlinge
einige Champignons

2 Stangel Petersilie
100 ml Schmand

=50 ml Gemusefond

= Butter

= 01
= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 25 Min.

Die weiche Butter in eine Schissel geben. Parmesan auf einer
Kichenreibe fein reiben und Zwiebel schalen und sehr fein
hacken. Parmesan, Zwiebel, Paniermehl und Senf in die Schissel
geben. Petersilie sehr fein hacken und dazugeben. Alles mit
einer Gabel oder einem Loffel vermengen und gut verkneten. In
der Schissel zusammendriucken und zur Seite stellen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden, Steinpilze und Pfifferlinge
in grobe Sticke. Petersilie kleinwiegen. Eine grolle Portion
Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin leicht anbraten. Dann die Pilze dazugeben und alles bei



mittlerer Temperatur etwa 10 Minuten anbraten. Dabei ab und zu
kraftig umruhren. In der letzten Minute die Petersilie
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Schmand und Fond
hinzugeben, die Roststoffe vom Pfannenboden abldsen, alles gut
verruhren und ein wenig kocheln lassen. Vom Herd nehmen und
warmstellen.

In einer Pfanne Ol stark erhitzen. Die Entrecdtes auf beiden
Seiten jeweils 1-2 Minuten kraftig anbraten. Die Steaks aus
der Pfanne nehmen und auf ein Backblech legen. Jeweils auf
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Backofengrill
auf 220 °C erhitzen. Die Mischung fur die Kruste auf den
Steaks verteilen und leicht festdrucken. Das Backblech auf der
obersten Ebene in den Backofen schieben. Die Steaks 5-7
Minuten gratinieren. Dabei immer darauf achten, dass die
Steaks nicht zu lange gegrillt werden und die Kruste nicht
verbrennt.

Die EntrecOtes herausnehmen, auf einen groBen Teller geben und
das Pilzgemuse daneben anrichten.



