Gourmetspargel mit
Sauerrahmsauce mit Speck,
Pilzen und Petersilie

Mit leckerer Sauerrahmsauce

Suchen Sie noch zum Ende der Spargelzeit ein ansprechendes,
leckeres Rezept fur Spargel? Dann gefallt Ihnen vielleicht
dieses Rezept und das Gericht wird Ihnen sicherlich munden.
Ich habe es selbst kreiert, und nach der Zubereitung hat der
Spargel mit der 1leckeren Sauce wirklich erstklassig
geschmeckt.

AuBerdem hatte ich beim Kauf dieses Spargels wirklich ein
Novum zu verzeichnen. Kauft man ein Pfund Spargel, also 500 g,
so enthalt das Pfund meistens 6-8 Spargel, je nach Klasse und
somit Dicke des Spargels. Bei diesem Spargel musste ich mich
aber wirklich wundern. Das Pfund Spargel enthielt nur vier (!)
Spargel, die allerdings so dick waren wie ein starker, dicker
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Daumen. Wirklich. Kein Scherz. Da war ich naturlich noch umso
mehr auf deren Geschmack gespannt.

Der Spargel, den ich gekauft habe, stammt auch nicht aus den
bekannten Regionen in Baden, zum Beispiel aus Schwetzingen, wo
sie einen hervorragenden LOBboden zum Spargelanbau haben. Er
stammt aus einem Dorf suddlich von Bremen. Und klassifiziert
ist er mit Klasse I, 16/26. Letzteres bedeutet, dass der
Spargel einen Durchmesser von 16-26 mm hat, und somit wird
dieser Spargel als Gourmetspargel bezeichnet.

Und flur diesen Gourmetspargel habe ich mir eine leckere Sauce
einfallen lassen. Hauptzutaten sind Bauchspeck, Austernpilze
und frische Petersilie. Gebunden mit Sauerrahm. Und zu dieser
Sauce passt auch eine Portion Saure, so dass ich sie mit etwas
trockenem WeiBwein verlangere.

Fur 2 Personen:

1 kg Spargel (2 Packungen a 500 g)

= 200 g durchwachsener Bauchspeck

= 200 g Austernpilze

= 60 g frische Petersilie (2 Packungen a 30 g)
= 200 ml Sauerrahm

= Chardonnay

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Leckerer Gourmetspargel
Spargel putzen und schalen.

Bauchspeck in kleine Wuarfel schneiden.

Austernpilze ebenfalls kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Bauchspeck und Pilze darin
einige Minuten kross anbraten. Petersilie dazugeben. Rahm
dazugeben. Sauce mit einem Schuss Chardonnay verlangern. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren
und ein wenig kdcheln lassen. Sauce abschmecken.

Spargel auf zwei Teller verteilen.
Sauce grofSzugig uUber die Spargel geben.

Seevieren. Guten Appetit!



Apfelkuchen mit Vanillezucker
und Zimt

Mit Vanillezucker und Zimt

Obstkuchen bereiten Sie sicherlich auch des Ofteren zu. Gerade
jetzt in der Sommerzeit, in der viele Obstsorten wirklich
frisch beim H&ndler zu bekommen sind. Apfel gibt es ja das
ganze Jahr dber zu kaufen. Und da bereitet man eben einfach
mal schnell einen Obstkuchen mit Apfeln zu, wie man es das
Jahr Uber sicherlich des Ofteren macht.

Bei diesem Kuchen habe ich die Apfel aber nach dem Schalen und
Entfernen des Kerngehduses nicht in Spalten geschnitten und
kreisformig in zweli Kreisen auf dem Mirbeteigboden ausgelegt.
Ich dachte mir, ich gehe einmal anders vor. Ich habe die
Apfelviertel in der Kichenmaschine mit einem geeigneten
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Schneidewerkzeug in ganz feine Scheiben schneiden lassen.
Diese kommen in eine Schussel, dazu kommt Vanillezucker und
Zimt, das Ganze wird kraftig mit der Hand durcheinander
gemischt. Und so bekommt man einen feinen, wohlschmeckenden,
aber sehr flachen Belag flur den Murbeteigboden. Und der Kuchen
ist lecker!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

- 8 Apfel
- 68 TL Vanillezucker
=2 TL Zimt
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im

Backofen bei 170 °C Umluft 40 Min.
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Einfacher, aber leckerer Apfelkuchen
Murbeteigboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stiele der Apfel entfernen. Apfel schalen und in Viertel
schneiden. Kerngehause entfernen. Durch eine Kichenmaschine
geben und in sehr feine Scheiben schneiden. In eine Schussel
geben.

Vanillezucker und Zimt dazugeben und alles gut mit der Hand
vermischen.

Apfelfullmasse auf den Miurbeteigboden geben, gut verteilen und
Kuchen die oben beschriebene Zeit im Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stickweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Putenoberkeule mit
Semmelknodeln
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Das muss in einen Saucenspiegel ..

Ein leckerer Braten ist etwas Feines. Oder wie stehen Sie
dazu? Essen Sie auch sehr gern einen leckeren, moglichst lange
im Brater im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemusebruhe? Das darf ein Rinder-, Schweine- oder sogar
Pferdebraten sein. In diesem Falle ist es eine Putenoberkeule,
die ich immer wieder gerne zubereite, denn sie wird in 1
Stunde bei 160 °C wirklich butterzart und schmeckt
erstklassig.

Ubrigens, wenn Sie die beiden Foodfotos betrachten, was
glauben Sie, wie ich die Semmelknodel zubereitet habe? Es gibt
ja landlaufig zwei Methoden, um Knodel zuzubereiten.

Die erstere, vorzuziehende Methode ist natirlich, sie selbst
frisch zuzubereiten. Und dann gleich weiter zu verwenden. Oder
eben portionsweise einzufrieren.

Die zweite Methode ist natlrlich zeitsparend und manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knddel aus der Tlte
zuruck. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach



die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten fur einen Knodel 1in
siedendes Wasser und lasst sie ziehen.

Ich selbst habe ja noch eine dritte Methode entwickelt, in der
ich Variante 1 mit der Variante 2 mische. Ich verwende einfach
den trockenen Inhalt der Kochbeutel von Kndédeln aus der
Packung, um damit — mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern fur Bindung erganzt — ,frische” Knodel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

Aber nein, die auf den Foodfotos abgebildeten Knddel sind in
einer vierten Variante zubereitet. Denn es sind fertige,
frische Kndédel aus der Packung. Also auch ein
Convenienceprodukt. Sie konnen sie sich vorstellen wie frische
Pasta aus der Packung. Letztere wird frisch hergestellt, aber
nicht getrocknet und eingetutet. Sondern frisch, aber in der
Packung, beim Handler angeboten. In solcher Weise sind die
Knodel hergestellt.

Ich weill zwar nicht, wie die Knodel genau hergestellt werden,
denn ich habe auch nicht auf die Zutatenliste auf der Packung
geschaut. Aber es wundert mich doch, dass man die frischen
Knodel 20 Minuten kochen muss, bevor man sie servieren kann.
Was da wieder alles an Inhaltstoffen drin ist?

Aber lassen Sie sich uUberraschen von diesem Gericht. Es mundet
wahrlich kostlich. Ich bereite es immer wieder gern zu. Mit
unterschiedlichen Saucen. Und mit unterschiedlichen Beilagen.

Flir 2 Personen:

1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
4 Semmelkndédel (1 Packung, 350 g)
10 braune Champignons

1 weille Zwiebel

1 rote Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

3 Knoblauchzehen



» 800 ml Gemusebrihe
» Fleischgewlrzmischung

= Salz
» schwarzer Pfeffer
« Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit der Fleischgewlurzmischung wirzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Brater erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und



knusprig anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Mit der Bruhe abloschen. Brater
zugedeckt auf mittlerer Ebene flr eine Stunde in den Backofen
geben.

25 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Knodel darin bei geringer Temperatur zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

Brater aus dem Backofen nehmen.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Keule herausnehmen, Knochen entfernen. Keule scheibenweise
aufschneiden und auf zwei Teller verteilen. Jeweils zwei
Knodel dazugeben. GroBzugig Sauce uUber Braten und Knodel
geben. Das Gericht verdient einen Saucenspiegel mit viel
Sauce.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit griinem Pesto

Interesse an Rezepten fur Pestos flur Pasta haben Sie
sicherlich auch immer. Dann werden Sie offen sein flUr dieses
Pesto. Da es ein grunes Pesto ist, werden Sie sicherlich
vermuten, dass es mit viel frischem Basilikum zubereitet
wurde. Wie ein traditionelles Pesto Genovese.

Aber weit gefehlt. Drei Zutaten geben dem Pesto die griune
Farbe. Da sind zum einen viele reife Avocados. Dann
Bratpaprika, auch grin, der fur mehr Geschmack und RoOoststoffe
vor der eigentlichen Zubereitung noch in etwas Fett in der
Pfanne angebraten wird. Und dann noch ein Topf frische, grune


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/21/spaghetti-mit-gruenem-pesto/

Petersilie.

Schon haben Sie drei Zutaten, die eine herrlich grine Farbe
haben und diese an das Pesto vermitteln.

Und ich muss Ihnen ehrlich sagen, dieses grune Pesto schlagt
ein Pesto mit Basilikum um Langen. Weil es einfach viel besser
schmeckt.

r

Besser als mit Basilikum ..
Fur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti
= Salz

Fur das Pesto:

= 3 Avocado
= 1 Packung Bratpaprika (500 g)
=1 Topf Petersilie



= Parmigiano Reggiano

=2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Wirzig, schlotzig, gut
Avocados schalen und entkernen, etwas zerkleinern und in eine
Schale geben.

Stiele der Bratpaprika entfernen. 01 in einer Pfanne erhitzen
und Bratpaprika darin unter RuUhren 5-10 Minuten kraftig
anbraten, bis sich Rdéststoffe gebildet haben. Herausnehmen, in
eine Schale geben und abkuhlen lassen.

Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

Eine grolBe Portion Olivendol in einer Pfanne erhitzen. Avocados



hineingeben und kurz anbraten. Bratpaprika dazugeben. Ebenso
die Petersilie. Mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wlrzen. Kurz braten lassen, dann gut vermischen und in
eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Eine grofle Portion
frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben. Alles gut mit
dem Purierstab verruhren. Pesto abschmecken und zurdck in die
Pfanne geben. Wenn das Pesto nicht samig genug ist, einfach
noch etwas Olivendl unterrdhren und vermischen. Warmhalten.

Parallel dazu Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Spaghetti zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.
Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Heidelbeer-Vanille-Torte

Sie haben sicherlich manchmal auch Produkte vorratig, die sie
aus irgendwelchen Grunden nicht so richtig verwerten konnen
und dann nicht wissen, was sie mit ihnen anfangen. So bei
diesem Rezept. Ich hatte sechs kleine Flaschchen Vanillesauce
vorratig. Und normalerweise verwendet man diese ja zum
Beispiel fur einen Pudding als Dressing, oder auch fur andere
Desserts.

Nun waren aber keine solche Desserts von mir geplant und ich
hatte auch keine Zutaten fur solche zuhause. Also habe ich
einfach umdisponiert und die Vanillesauce, insgesamt 625 g,
als flussige Hauptzutat fur die Fullmasse einer Torte
verwendet. Und mit Gelatine im Kuhlschrank gebunden.

Um die Menge noch etwas zu verlangern, gebe ich noch einen
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grolBen Becher Skyr dazu. Und fur etwas Fruchtigkeit eine
Packung frische Heidelbeeren. Fertig ist die Torte mit Obst
und Vanille.

Sie werden, wenn Sie die Torte nachbereiten, sicherlich uber
das Folgende erstaunt sein: Sie schmeckt fast gar nicht nach
Vanille. Aber das ist eben der Umstand von einem industriell
hergestellten Produkt wie einer Vanillesauce, 1in der
sicherlich keine frische Vanille verarbeitet wurde, sondern
die Vanille nur als chemische, industrielle Zutat vorliegt.
Und somit die Sauce und auch die Torte eben nicht nach Vanille
schmeckt.

Der einzige Umstand, der sich feststellen lasst, ist der, dass
die Fullmasse der Torte irgendwie kompakter und fester
schmeckt. Also wirklich gut. Aber das ist dann auch schon
wirklich alles.

Festere, kompaktere Tortenmasse
Flir den Tortenboden:



= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» 250 g Heidelbeeren

= 625 ml Vanillesauce (5 Flaschchen a 125 ml)
= 500 ml Skyr (1 Becher)

= 12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.
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Vanillesauce in einen kleinen Topf geben und leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Topf
geben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Skyr dazugeben
und ebenfalls alles gut verruhren. Heidelbeeren hinzugeben und
vorsichtig mit dem Backloffel vermischen.

Die Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
alles gut verteilen.

Mindestens 6 Stunden, am besten uber Nacht im Kuhlschrank
erharten lassen.

Herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen, Backform und
Backpapier entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Back- und Salatschussel
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Aus Kunststoff und unkaputtbar ..

Sie brauchen sicherlich auch flr diverse Zubereitungen eine
oder sogar mehrere grolle Schisseln. Ohne diese 1ist man bei
bestimmten Zubereitungen wahrlich aufgeschmissen.

Gerade beim Backen bendotigt man ein oder auch zweli grolSe
Schisseln, eine flur den Teig, die andere eventuell fur eine
FaGllung. Und auch bei der Salatzubereitung geht ja ohne eine
groBe Schussel gar nichts. Wo sonst soll man einen frisch
gewaschenen Salat schon mit dem Dressing ubergieflen und mit
dem Salatbesteck vermischen konnen.

Ich hatte lange Zeit eine schone, grofle Schussel aus Glas fur
solche Zubereitungen. Sie werden jetzt sagen, oh, Glas, das
ist aber gefahrlich, einmal zu heftig in die Splle gestellt
oder einmal auf den FuBboden fallen gelassen, schon war’s das.
Aber, die Glasschussel war wirklich aus sehr dickem Glas, ich
wurde einmal schatzen, dass die Schussel etwa aus 6-—7 mm
dicken Glas bestand. Also seht stabil. Sie hat aber dennoch
leider nur ein Jahr gehalten. Nach einem Spildurchgang in der



Geschirrspulmaschine hatte sie einen Riss. Ob sie diesen schon
vor dem Einraumen in die Geschirrspulmaschine hatte oder erst
darin — eventuell durch Temperaturschwankungen — bekommen
hatte, kann ich nicht mehr sagen.

Auf alle Falle war es somit an der Zeit, zusatzlich zu der
einen Backschlissel mit etwa 3 1 Inhalt eine weitere Schussel
zu kaufen. Ich habe mich fur die in diesem Foto abgebildete
entschieden. Eine Keramikschissel ware mir zwar Llieber
gewesen. Aber da hatte ich wie bei der Glasschiussel wieder die
Bruchgefahr gehabt, wenn sie mir doch einmal aus der Hand auf
den Boden geknallt ware.

Also habe ich diese hier gewahlt. Sie ist aus Kunststoff.
Nimmt eine Fullmenge von 3,5 Litern auf. Und 1ist laut
Anweisung auf dem Packzettel fur Pasta und Salat. Das heilst
aber nicht, dass ich nicht auch Kuchen darin zubereiten kann.
Und das habe ich nach der Lieferung auch gleich gemacht und
einen schonen Murbeteig darin zubereitet. Was naturlich
hervorragend geklappt hat. Bei der Farbe habe ich mich far
Fuchsie entschieden. Und das Gute an dieser Kunststoffschussel
ist, neben dem Vorteil, dass sie bei einem Sturz auf den
Fussboden nicht zerbrechen kann: Sie 1ist fur den
Geschirrspuler geeignet, ebenso fur die Mikrowelle und sogar
fur den Gefrierschrank. Also eine wirklich breite
Anwendungspalette. Leider nicht fur den Backofen. Aber das
ware dann wohl zu viel verlangt.

Somit habe ich jetzt zwei groBe Schiusseln zur Verfugung,
einmal 3 1, das andere Mal 3,5 1, bestens geeignet fur Salat,
aber eben auch - wie gesagt — fur Kuchen. In der einen wird
der Teig zubereitet, in der anderen die Fillung.

Foto: ©[] amazon.de



Backformenset

5-teiliges Set

Sie investieren sicherlich auch ab und zu in neue Kichengerate
oder Kiuchenzubehér. Manchmal stellt ein Kilchengerat seine
Funktion ein. Oder Kiuchenzubehor ist einfach im Laufe der
Jahre so abgenutzt und gebraucht, dass es sich lohnt, in neues
zu investieren. Man hat dann ja auch fur die kommenden Jahre
wieder neue Produkte, uUber die man sich bei der Zubereitung
von Gerichten freuen kann.

Meine Backformen waren wirklich sehr in die Jahre gekommen.
Sie waren alt, gebraucht und teilweise 1ld6ste sich die
Beschichtung ab. An manchen Stellen, da die Backformen ja auch
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aus einem Eisenmaterial sind, hatte sich schon ganz wenig Rost
abgesetzt. Das hat mich zwar in der Zubereitung von Kuchen,
Tartes oder Torten nicht gestort, da ich dafur immer
Backpapier benutze und somit der Teig nicht mit der Backform
in Beruhrung kommt. Aber schdon anzusehen war das wahrlich
nicht. AuBerdem machte es mittlerweile keine Freude mehr,
damit zu backen.

Nun habe ich fur wenige Euro in ein neues Set von Backformen
investiert. Der Hersteller oder Vertrieb heiBt Relaxdays. Und
bei dem 5-teiligen Backformenset handelt es sich um eine

= 26er-Springform mit flachem Boden,

eine solche mit Rohrboden (was man letzteres als
Kranzkuchen-Backform bezeichnet),

= eine Kastenform,

» eine Obstbodenform und

= einen Backpinsel.

Letzteres benotige ich zwar nicht, aber er ist eben im Set
enthalten. Die Backformen sind aus Stahl und anthrazitfarben.
Leider sind sie nicht spllmaschinengeeignet. Ich muss sie
daher nach dem Backen mit der Hand unter flielendem Wasser
spulen. Aber da ich, wie oben erwahnt, immer mit Backpapier
arbeite, bleiben an den Backformen somit durch das Backen auch
keine Kuchenreste hangen. Leider scheint es generell so zu
sein, dass beschichtete Backformen nicht spulmaschinengeeignet
sind, denn auch von anderen, wirklich namhaften Herstellern
ist dies bei einem Backformenset so.

Die alten Backformen stelle ich meinen Nachbarn in einer
Mitnahmenbox zur Verfligung, vielleicht will der eine oder
andere noch eine Backform mitnehmen und zuhause verwenden. Das
ware dann auch im Sinne von Nachhaltigkeit. Im anderen Fall
wird sie dann vermutlich die Stadtreinigung entsorgen.

Jetzt kann ich mich aber die kommenden Wochen an neue



Backwaren machen. Und auch einmal einen Tortenboden oder
vielleicht sogar eine sehr dunne Tarte in der neuen
Obstbodenform, die ich bisher noch nicht besals, backen.

Foto: ©[] amazon.de

Freie Interpretation eilner
Ramen

Nicht ganz authentisch

Sie wissen, was eine Ramen 1ist? Und haben sich in einem
asiatischen Restaurant schon einmal von dem herrlichen
Geschmack dieser asiatischen Nudelsuppe uberzeugt? Oder haben
Sie selbst schon einmal eine solche Suppe nachgekocht?

Ramen ist eine asiatische Nudelsuppe, die ihren Ursprung in
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China hat. Sie wurde jedoch im 19. Jahrhundert in Japan
importiert, uUbernommen und dort in diverse Richtungen
weiterentwickelt und verfeinert. Mittlerweile gibt es in Japan
eigene Ramenrestaurants, die sich nur auf die Zubereitung
dieser speziellen Suppen verlegt haben.

Ich habe hier eine freie Interpretation einer Ramen gewagt.
Die Bruhe ist schon einmal nicht original, denn ich weil§
wirklich nicht, wie man eine Bruhe fir eine Ramen zubereitet.
Die Bruhe, die ich hier verwende, 1ist aber eine selbst
zubereitete Gemiusebruhe, die schon einmal viel Geschmack hat
und definitiv nicht aus der Tute oder dem Glas stammt.

Die vier Hauptzutaten sind dann schon naher dran an einer
originalen Zubereitung. Es sind als Hauptzutat zum einen
Mienudeln, die ich vorgare. Dann Huhnchenbrustfilet, in feine,
kurze Streifen geschnitten und ungewlrzt nur Sekunden in Fett
in der Pfanne kross und knusprig gebraten. Ebenso wird der in
Streifen geschnittene Pak-Choi zubereitet. Und als letzte
Zutat kommt ein Spiegelei in die Suppe. Beim Recherchieren
stellte ich jedoch fest, dass die Japaner ein ganzes,
hartgekochtes Ei doch eher bevorzugen.

Das Ganze wird in der Weise zubereitet, dass die vier Zutaten
gegart werden und in Schalen kommen. Dann wird die Brilhe
erhitzt und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewlrzt
und abgeschmeckt.

Die Nudeln kommen zuunterst in eine Suppenschale oder -teller.
Darauf kommen die drei restlichen Zutaten. Aufgefullt wird mit
der kochenden, gewurzten Bruhe.

Und ich muss sagen, auch wenn nicht alles authentisch ist, die
Ramen mundet und schmeckt vorzuglich. Also, ran an die Ramen
und nachkochen!



Leckere Ramen
Flur 2 Personen:

= 800 ml Gemusebruhe

= 2 Portionen Mienudeln

=4 grolBe Blatter eines Pak-Choi

= 2 dinne Scheiben Huhnchenbrustfilet

« 2 Eier
= Salz
- schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Pak-Choi-Blatter putzen und quer 1in schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Filetscheiben ebenfalls quer in kurze, schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Mienudeln nach Anleitung in kochendem Wasser garen.
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Herausnehmen und in eine Schale geben.

Zwei Eier in eine Pfanne mit 0l aufschlagen und zwei
Spiegeleier daraus zubereiten. Einzeln herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sowohl Fleisch als auch Pak-Choi separat in einer Pfanne mit
etwas Ol nur wenige Sekunden unter Rihren kross und knusprig
anbraten. Separat in eine Schale geben.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen und abschmecken.

Nudeln auf zwei grolBe Schalen oder Suppenteller verteilen.
Jeweils den Pak-Choi, das Fleisch und ein Spiegelei darauf
geben. Mit der heiBen Bruhe auffullen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Spargelsuppe mit
Spargelspitzen und Eieinlage


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/11/frische-spargelsuppe-mit-spargelspitzen-und-eieinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/11/frische-spargelsuppe-mit-spargelspitzen-und-eieinlage/

Mit Spargelspitzen und Ei
Sie suchen noch zur Spargelsaison ein gutes Spargelrezept? Ich
habe hier eines fur Sie, fur eine leckere Spargelsuppe.

Ich hatte ein Pfund Spargel zur Verfugung. Das war jedoch eher
der Uberschuss an frischem Spargel, denn ich hatte hier nur
sehr, sehr dinne Spargel erstanden. Allein beim Transport nach
Hause rechnete ich mit viel Spargelbruch in der Einkaufstute.

Also entschied ich mich, den Spargel nicht zu schalen, wobei
ich noch mehr Spargelbruch produziert hatte. Sondern den
Spargel nur fur eine Spargelsuppe auszukochen. Normalerweise
verwendet man dafur nur die Schalen von frischem Spargel, den
man dann anderweitig als Beilage fur ein Gericht zubereitet.
Und kocht die Schalen in reinem Wasser aus.

Hier bin ich dann nochmal einen anderen Weg gegangen und habe
den Spargel in selbst zubereiteter Gemisebrihe gegart. Daher
auch der leicht dunkelbraune Ton der Suppe. Diese Idee war
aber nicht so gut, die Gemusebruhe nimmt auch nach langerem
Kochen nicht so sehr wie gewohnt den Spargelgeschmack an. Also



bietet es sich doch an, fur das Auskochen lieber nur Wasser zu
verwenden und die Suppe dann einfach nur noch zu wirzen.

Aber dennoch, die Suppe schmeckt. SchlieBlich ist sie frisch
aus frischen Zutaten zubereitet. Als besonderen Pfiff lege ich
die Spargelspitzen zur Seite und koche sie in der Suppe in den
letzten 10 Minuten 1in der Suppe als Einlage mit. Den
ausgekochten Spargel nehme ich naturlich nach dem langen Garen
vorher mit dem Schopfloffel vorsichtig heraus. Und als zweite
Zutat kommen noch verquirlte Eier hinein, die ich vorsichtig
mit dem Schneebesen einruhre.

Dann kommt noch frische, kleingeschnittene Petersilie auf die
angerichtete Suppe. Und abgeschmeckt wird sie naturlich vor
dem Servieren mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Mit den Lichtverhaltnissen im Fruhling oder Sommer ist das so
eine Sache. Es ist zwar langer sonnig und auch langer hell,
das ist ja sehr schon, weil man gern mehr drauBen unterwegs
ist. Allerdings fotografiere ich meine Foodfotos normalerweise
abends bei Kunstlicht und habe den WeiBabgleich in meinem
Fotoapparat auch entsprechend eingestellt. Bei manchen Fotos
in der jetzt helleren Jahreszeit, wenn ich diese schon fruher
und nicht spat abends fotografiere, habe ich leider gemischte
Lichtverhaltnisse, sowohl naturliches Licht durch das
Kichenfenster als auch Kunstlicht von der Beleuchtung in der
Kiche. Das sieht man den Fotos dann leider an, wie auch in
diesem Rezept, und sie sind leider nicht gut ausgeleuchtet.



Schlechte Lichtverhaltnisse
Fur 2 Personen:

=1 kg sehr dunner Spargel
= 800 ml Gemisebrihe

= 2 Eier
= frische Petersilie
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Spargelspitzen abschneiden und in eine Schale geben.
Restlichen Spargel grob zerkleinern.

Gemlsebriuhe in einem Topf erhitzen, Spargelsticke hineingeben
und bei geringer Temperatur zugedeckt zwei Stunden kocheln
lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/

Spargel mit dem Schopfloffel herausnehmen.
Spargelspitzen hineingeben und nochmals 10-12 Minuten garen.

Eier in eine Schale aufschlagen, mit dem Schneebesen
verquirlen und langsam, unter Ruhren mit dem Schneebesen in
der Bruhe die Eier in dieselbe geben.

Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Eine kleine Portion Petersilie kleinwiegen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit der
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Innereienhackbraten mit
Rucolasalat


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/09/innereienhackbraten-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/09/innereienhackbraten-mit-rucolasalat/

Keine formschoéne Hackbratenscheiben

Sie gehen beim Zubereiten von Speisen sicherlich ab und zu
auch einmal Wege aulerhalb des Mainstreams und halten sich
nicht an Rezepte aus Kochbichern. Dann konnen Sie mir hier beil
einem neuen Rezept auch folgen.

Es war einen Versuch wert, aber so richtig gelungen ist es
nicht. Geplant hatte ich zunachst, Innereienfrikadellen
zuzubereiten. Aber Sie koOonnen eine Schweineniere oder
Rinderpansen nicht einfach so durch den Fleischwolf drehen,
wie Sie es mit Muskelfleisch tun konnen, um schodnes
Hackfleisch zu erhalten. Niere 1ist Drusengewebe, im
Fleischwolf zerreillen Sie dabei komplett alle Fasern. Und der
Pansen geht auch nicht so richtig durch den Fleischwolf.

Also habe ich die Innereien mit dem Messer sehr klein
geschnitten. Zwar sehr klein, aber eben nicht so klein und
fein wie Hackfleisch, das aufgrund seiner Feinheit und
Struktur dann eben gute Bindefahigkeiten in einer Masse mit
eingeweichtem Toastbrot, Zwiebeln, Eiern und Gewlrzen
aufweist.



Also bin ich nach Herstellung der Masse erst einmal von dem
Plan mit Frikadellen abgewichen und habe mich zu einem
Hackbraten entschieden. Denn fur diesen kann man die Masse
einfach in gewunschter Form in Alufolie einrollen und auf
einem feuerfesten Teller im Backofen backen.

Gesagt, getan, das Ergebnis sehen Sie auf den Foodfotos. So
ganz gelungen 1ist auch der Hackbraten nicht. Die
Innereienstuckchen sind eben immer noch zu grob fiur eine
schone, gebunden Hackbratenmasse. Man kann den Hackbraten zwar
zuschneiden und schon servieren. Und das Wichtigste ist
naturlich auch, das er aufgrund der Zutaten und der
verwendeten Gewurze wirklich sehr gut, kross und knusprig
schmeckt. Aber so richtig Anrichten lasst er sich nicht.

Fazit 1ist, beim Hackbraten sollte man daher eher beim
Muskelhackfleisch von Rind und Schwein oder auch gern Gefllgel
oder sogar Pferd bleiben. Dann klappt auch der Hackbraten wie
gewlnscht.

Ein Wort noch zur Beilage: Der Rucolasalat ist lecker und
gelingt mit dem frischen Dressing naturlich sehr gut.



Zumindest geschmacklich sehr lecker und wohlschmeckend
Fur 2 Personen:

Fur den Hackbraten:

= 200 g Rinderherz

= 200 Schweineniere

= 200 g Pansen (vorgegart)
=1 groBBe, weille Zwiebel
= 1 Lauchzwiebel

» 2 Knoblauchzehen

=5 EL Semmelbrodsel

=1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 3 Eier

Fir den Salat:



= 200 g Rucolasalat (2 Packungen a 100 g)

Fur das Dressing:

= 0livenol
» Balsamicoessig
= Salz
= schwarzer Pfeffer
« Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schussel
geben.

Innereien sehr klein schneiden und ebenfalls in die Schussel
geben.

Petersilie kleinschneiden und dazugeben.
Semmelbroésel dazugeben.
Eier aufschlagen und auch dazugeben.

Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles gut mit der Hand vermischen und einige Zeit ziehen
lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Alufolie auf einem Arbeitsbrett ausrollen. Masse darauf geben
und einen schdonen Hackbraten daraus formen. Alufolie
zusammenrollen und auch an den Seiten gut verschlielen.

Hackbraten auf einem feuerfesten Teller auf mittlerer Ebene
fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu mit den Zutaten flir das Dressing ein solches in



einer Schale zubereiten.

Rucola in eine Schussel geben, Dressing daruber geben und
alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei groBe Teller geben und darauf verteilen.

Hackbraten aus dem Backofen nehmen. Alufolie entfernen.
Vorsichtig in etwa sechs gleichgroBe, dicke Scheiben
schneiden. Jeweils drei Scheiben auf einen Teller mit dem
Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schokoladenmilchreis mit
Vanillezucker


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/

Mit wenigen, guten Zutaten

Sie gonnen sich sicherlich ab und zu auch einmal etwas SuRes.
Das macht ja jeder. Auch wenn es sich dann spater bei den
Kilogramm vom Kdrpergewicht auf der Waage zeigt. Aber bei
Niedergeschlagenheit oder Trauer tut das gut. Oder wenn man
sich fur etwas Belohnen mochte. Es tut einfach der Seele gut.

Dieses Rezept ist nun wahrlich nicht besonderes. Milchreis
haben Sie bestimmt schon einmal zubereitet. Es ist nur eine
kleine Variante eines gewohnlichen Milchreises, der mir sehr
gut geschmeckt hat und den ich Ihnen deswegen nicht
vorenthalten will.

Ich habe einfach in den gegarten Milchreis einige Essloffel
Schokoladenstreusel untergeruhrt. Diese schmelzen im heiRen
Milchreis und machen ihn schon schokoladig.

Und flr zusatzliche Sule gebe ich noch einige Teeléffel selbst
hergestellten Vanillezucker hinzu. Also mit Zucker und
ausgekratzten, halbierten Vanilleschoten hergestellt, das
alles muss einige Wochen in einem verschlossenen Glas ziehen.



Und schon haben Sie leckeren Vanillezucker und koénnen den
industriell hergestellten Vanillezucker aus der Tite in die
Tonne treten. Und Sie werden es auch am Milchreis schmecken,
sowohl Schokolade als auch Vanillezucker schmecken ..

Fur 2 Personen:

» 250 g Milchreis

=1 1 Milch

= 4 EL Schokoladenstreusel
=4 EL Vanillezucker

Zubereitungszeit: 30 Min.

Lecker schokoladig
Milch in einen Topf geben und erhitzen. Milchreis dazugeben.

Alles einmal aufkochen. Milchreis gut durchriuhren. Milchreis
auf kleiner Temperatur zugedeckt 30 Minuten quellen lassen.

Schokoladenstreusel wund Vanillezucker dazugeben und
unterruhren.



Milchreis auf zwei Schalen verteilen.
Mit etwas Schokoladenstreuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Innereieneintopf

Leckerer Eintopf mit Innereien

Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehd6ren Sie eher zu den
Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/05/innereieneintopf/

solchen Gericht fur einen Eintopf aus verschiedenen Innereien
doch sehr offen gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Eintopf, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In diesen Eintopf kommen die gangigsten Innereien, die 1in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,
Niere und Pansen.

Fir die Bruhe wird ein selbst zubereiteter Gemisefond
verwendet, der gewurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage kommt noch etwas Gemlise in den Eintopf. Als da
waren einige Kartoffeln und auch einige Wurzeln. Damit diese
aber noch einen gewissen Biss haben, gare ich sie nicht die
komplette Garzeit mit, sie waren dadurch weich und verkocht.
Sie kommen einfach geschalt und in grobe Stucke geschnitten 15
Minuten vor Ende der Garzeit in den Eintopf und sind dann a
point gegart.

Flur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemiusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz



https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/

= schwarzer Pfeffer

= Zucker
= 0livenol
» 8 kleine Kartoffeln
6 Wurzeln
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Wirzige Gemusebruhe
Kartoffeln und Wurzeln putzen, schalen und grob zerkleinern.
In eine Schale geben und beiseite stellen.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dunsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.



Ingwer auf der Kichenreibe fein in den Eintopf hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Mit dem
Gemusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und Wurzeln dazugeben
und 15 Minuten mitgaren.

Eintopf abschmecken. Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Den Eintopf mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Riesengarnelenschwanze mit
Gemuse auf Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/03/riesengarnelenschwaenze-mit-gemuese-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/03/riesengarnelenschwaenze-mit-gemuese-auf-spaghetti/

Sauce , frei Schnauze”

Sie kreieren sicherlich ab und zu auch einmal Gerichte, die
keinem Rezept entsprechen oder sonst auch nicht gerade bekannt
oder gewdohnlich sind. Dann geht man am besten danach aus, was
der Gefrier- oder Kuhlschrank noch so hergibt.

In diesem Fall waren es in ersterem noch eine Packung
Riesengarnelenschwanze und portionsweise eingefrorene
Gemusebruhe. Und in letzterem einige Gemusesorten.

Da ist der Weg frei fur ein Gericht mit Meeresfriuchten und
Gemiuse 1in einer leckeren Gemusebruhe. Und als
Sattigungsbeilage gibt es einfach Spaghetti dazu.

Das Ganze ist in weniger als 10 Minuten gegart, also ein
schnelles Gericht, bei dem man einmal nicht viel Zeit in der
Kiche verbringen muss. So etwas gibt es ja auch, dass der
Terminkalender nicht viel Zeit fiur stundenlanges Kochen
hergibt.

Fur 2 Personen:



» 250 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
10 Cherrydatteltomaten

1 Mini-Pak-Choi

1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Gemusefond

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 375 g Spaghetti
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckeren Riesengarnelenschwanzen
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und auf
mehrere Schalen verteilen.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Lauchzwiebel und



Knoblauch darin glasig dunsten. Dann Garnelenschwanze
dazugeben und mit anbraten. SchlieBlich noch Mini-Pak-Choi und
Tomaten dazugeben.

Mit der Gemusebruhe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgief3en.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Garnelenschwanze mit dem Gemuse und viel Sauce uber die Pasta
geben.

Servieren. Guten Appetit.

Innereiengulasch mit
Speckknodeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/01/innereiengulasch-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/01/innereiengulasch-mit-speckknoedeln/

Im Saucenspiegel
Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den

Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kiuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur ein Gulasch aus Innereien doch sehr offen
gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Gulasch, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In dieses Gulasch kommen die gangigsten Innereien, die in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,



Niere und Pansen.

Fir die Sauce wird ein selbst zubereiteter Gemusefond
verwendet, der gewurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage fungieren Speckknodel. Naturlich auch selbst
zubereitet und portionsweise eingefroren. Leider haben selbst
zubereitete Knodel manchmal auch die Eigenart, nach dem
Auftauen und dem Erhitzen im nur noch siedenden Wasser doch
ein wenig an Bindung zu verlieren und ein wenig auseinander zu
fallen. Deswegen sehen sie auf den Foodfotos nicht so ganz
kompakt aus.

Fur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

» Petersilie

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/
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Mit selbst zubereiteten Speckknddeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit dem
Gemusefond abldschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die aufgetauten Speckknddel in einem
Topf mit nur noch siedendem Wasser 10 Minuten erhitzen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Jeweils drei Speckknodel auf einen Teller geben.



Innereien aus dem Gulasch mit dem Schopfloffel daneben geben.

GrolBzugig von der Sauce uber Knddel und Gulasch geben, damit
sich ein Saucenspiegel bildet.

Das Gulasch mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ihr Rezept wird gesucht -
Blogevent zum Geburtstag!

Hallo, Ihr da drauBen! Ja, Sie meine ich, der Sie gerade
diesen Blogbeitrag lesen. Jetzt ist wieder Gewinnerzeit. Und
zwar mit dem neuen Blogevent zum 11. Geburtstag meines
Foodblogs.

Die drei Hauptgewinne stammen dieses Mal tatsachlich alle aus
eigener Hand. Das neue, aktuelle Kochbuch zu Pferdefleisch
,Lecker kochen mit Pferdefleisch” als erster Preis. Das
Kochbuch ,Tartes” als zweiter Preis. Und das Kochbuch ,Es ist
angerichtet!” als dritter Preis, das Rezepte von der Vorspeise
und Suppe UuUber den Hauptgang bis zum Dessert und Geback
enthalt. Und als Sonderpreis gibt es noch einen Gutschein Uber
30 € Bruttowert zum Einkauf im Pesto-Onlineshop pastagrande.de



https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/30/ihr-rezept-wird-gesucht-blogevent-zum-geburtstag/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/30/ihr-rezept-wird-gesucht-blogevent-zum-geburtstag/
https://www.pastagrande.de

meines Kollegen Michael Plas.

Machen Sie mit! Veroffentlichen Sie einfach das Rezept zu
Threm Lieblingsgericht in Ihrem Blog oder an anderer Stelle im
Internet und kopieren Sie den Link dazu hier als Kommentar
hinein. Sie konnen Ihr Rezept auch gern direkt in meinem
Foodblog veroffentlichen, ich schalte Ihnen einen Zugang frei.
Melden Sie sich.

Schon ware es, wenn Sie eine kurze Geschichte dazu mit
veroffentlichen und schreiben, warum das veroffentlichte
Rezept eines Ihrer Lieblingsrezepte ist und was es so
besonders macht.

Teilnahmebedingungen:

» Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf
andere Weise sein Rezept, die Zubereitung, die Fotos und
seine Geschichte dazu online stellen.

= Man kann als Autor auch — nach vorheriger technischen
Bereitstellung durch mich — den Beitrag auf meinem
Foodblog posten.

Eines der folgenden Banner muss 1m Blogbeitrag
veroffentlicht werden.

= Das Rezept darf nicht aus einem Archiv stammen.

Den Link zum Rezept bitte in diesem Beitrag als
Kommentar posten.

 Das Blogevent endet am 30. Juni 2023.

»Mit der Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des
Links zum verdffentlichten Rezept werden mir
Nutzungsrechte fur den Text und die Fotos Ubertragen.
Ich verwende sie fur eine Zusammenfassung des Blogevents
nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:



<a href="https://wp.me/p2XSTM-j2e" target=" blank” title="“Blogevent
11-Jahriges“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Bann
er-500 130.jpg" width=“500" height=“130" border="“0" alt=“Blogevent

Querformat 400x90:

<a href="https://wp.me/p2XSTM-j2e" target=" blank” title="“Blogevent
11-Jahriges*“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Bann
er-400 90.jpg" width=“400" height=“90” border=“0" alt="“Blogevent

Hochformat 130x350:

<a href="https://wp.me/p2XSTM-j2e" target=" blank” title="“Blogevent
11-Jahriges“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Bann
er-350 130.jpg"” width=“130" height=“350" border="“0" alt=“Blogevent



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Banner-500_130.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Banner-400_90.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/Banner-350_130.jpg

Jungbullengulasch in
Currysauce mit Mienudeln

Asiatisch anmutend aufgrund der verwendeten Gewlrze

Sie freuen sich sicherlich auch dariber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stuck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen missen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kihlregal
des Discounters. Aber sehr schon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei diesem Rezept wird das Gulasch asiatisch anmutend
zubereitet. Denn es kommen einige Teeldoffel Currypulver in die
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Sauce. Dann eine groBe Portion frisch geriebener Ingwer.
Schlielllich fiur eine 1leichte Scharfe noch eine rote
Chilischote. Und um die Sauce noch abzurunden und ihr den
gewissen Kick zu geben, kommt Zitronengras in die Sauce und
wird mitgekocht.

Fur Flissigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur Mienudeln, das
unterstreicht den asiatischen Touch des Gerichts.

Flir 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch

» 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 Stangel Zitronengras

1 getrocknete, rote Chilischote
200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

=2 TL Currypulver

= Salz

= Zucker

= 0livenodl

= 2 Portionen Mienudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.



Mit asiatischen Mienudeln anstelle von deutschen Nudeln
Chilischote putzen und quer kleinschneiden.

Zitronengras in grobe Sticke schneiden und mit einem grofRen
Messer platt drucken.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter RuUhren anbraten. Ingwer auf einer
Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben. Chili dazugeben.
Ebenfalls das Zitronengras dazugeben. Mit Sahne und WeiBwein
abloschen. Mit dem Currypulver wirzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut verrihren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Mienudeln in kochendem Wasser
15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgiefRen.

Sauce des Gulasch abschmecken. Zitronengras herausnehmen.



Mienudeln auf zweli tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grollzligig mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



