Consommé double

Uber Wochen hinweg eingefrorene Gemiiseabfalle
Wissen Sie, was eine Consommé ist? Und auch, was eine Consommé

double ist? Ich bin da wirklich einem Irrtum unterlaufen.
Zuerst einmal zum ersten Begriff. Consommé ist der
franzosische Begriff fiur eine Kraftbruhe. Und das zweite
Begriffspaar steht fur eine doppelte Kraftbruhe.

Und welchem Irrtum bin ich nun aufgesessen? Ich meinte, in
einer Kochsendung gehdért zu haben, dass eine Consommé double
eine Gemusebruhe ist, die zwei Male aufgesetzt wird. Also mit
entsprechend vielen Gemuseabfallen wird zuerst eine
Gemusebriuhe einige Stunden gekocht. Dann wird mit der so
hergestellten Bruhe, aber mit einer nochmaligen gleichen Menge
an Gemuseabfallen nochmals einige Stunden die Gemusebruhe
gekocht und verstarkt. Dann wurde die Zubereitung ja zum
Begriff doppelte Kraftbrihe passen.


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

Alles falsch. Merken Sie sich das nur nicht. Nach
Recherchieren musste 1ich zuruckrudern und tatsachlich
feststellen, dass ich da in der Kochsendung etwas falsch
aufgeschnappt hatte. Denn um eine konzentrierte Gemusebruhe
zuzubereiten, gibt es andere Methoden. Man kann zum Beispiel
die hergestellte Gemusebriuhe einfach auf die Halfte der
Flussigkeit einreduzieren und bekommt damit den konzentrierten
Geschmack.

Und zur Klarung der Begriffe: Eine Consommé double, also eine
doppelte Kraftbrihe, ist eine Gemusebrihe, die nach dem
Zubereiten doppelt (!) mit Fleisch geklart wird. Zum Thema
Klaren von Gemusebruhen schauen Sie bitte hier nach. Dort ist
beschrieben, wie Sie auf einfache Weise eine Gemusebruhe mit
EiweilB klaren, die fortgeschrittene Methode 1ist dann die
Verwendung von Hackfleisch. Auf diese Weise wird die Bruhe von
allen Verunreinigungen geklart und man erhalt eine klare
Gemusebruhe, in der vielleicht auch einige Fettaugen schwimmen
kdonnen.

Da ich aber die Gemuseabfalle in Wasser im Brater schon auf
dem Herd stehen hatte, habe ich eben einfach ganz normal vier
Stunden lang eine Gemusebruhe daraus zubereitet. Die auch gut
gelingt und sehr schmackhaft ist. Und habe sie natiurlich
portionsweise eingefroren.

FUr die Zubereitung schnell erklart: Brater mit Gemuseabfallen
fullen. Mit Wasser aufgieBen. Zum Kochen bringen. Vier Stunden
bei mittlerer Hitze zugedeckt kochen. Gemuseabfalle in den
Biomulleimer entsorgen. Gemusebrihe zuerst durch ein
Klichensieb geben. Dann durch ein Kiuchensieb mit einem frischen
Kichenhandtuch geben. Portionsweise abfullen. Einfrieren.


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

Leckerer Fond im Portionsbehalter

Schwelineschnitzel
Krauterbutter
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/20/schweineschnitzel-mit-kraeuterbutter-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/20/schweineschnitzel-mit-kraeuterbutter-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/20/schweineschnitzel-mit-kraeuterbutter-und-bratkartoffeln/

Alles aus der Pfanne

Ein leckerer Mannerteller. Halt, werden Sie jetzt sagen, es
gibt auch Frauen, die so etwas gerne essen. Und die Appetit
auf Fleisch und viele Rdéststoffe haben. Gut, dann haben Sie
recht, dann ist es eben ein Teller aus der Pfanne, mit vielen
Roststoffen.

Einfach zubereitet, wenige Zutaten, aber zwischendurch auf dem
monatlichen Speiseplan immer wieder lecker.

Und das besondere Schmankerl dabei ist die selbst zubereitete
Krauterbutter, die die gebratenen Schweineschnitzel so richtig
wlrzig abrunden.

Fur 2 Personen:

= 4 Schweineschnitzel (a 200 g)
= 12 Kartoffeln

= 4 Scheiben Krauterbutter

» Fleischgewlrzmischung

= Salz



https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Kartoffeln schalen. In kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkihlen lassen. Dann
in feine Scheiben schneiden.

Schnitzel auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wirzen.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten, dabei des Ofteren
wenden. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Schnitzel nur 1-2
Minuten auf jeder Seite kross anbraten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben. Jeweils eine



Scheibe Krauterbutter auf ein Schnitzel geben. Bratkartoffeln
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Spitzkohltarte mit Bauchspeck

Auch lauwarm mit einem Bier genielSbar

Fragen Sie sich vielleicht, was fur einen Kuchen Sie passend
zum heutigen Vatertag backen konnen? Ich hatte da eine Idee.
Und zwar eine pikante, herzhafte und sehr schmackhafte Tarte.
Mit der Hauptzutat Spitzkohl. Verfeinert und gewidrzt mit etwas
kleingewlrfeltem Bauchspeck.

Ich habe eine der wenigen Male mich rechtzeitig orientiert und
mich entschieden, fur eine pikante und herzhafte Tarte
naturlich auch einen eben solchen Teig und somit Boden


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/spitzkohltarte-mit-bauchspeck/

zuzubereiten. Normalerweise bevorzuge ich ja einen Miurbeteig.
Aber dieser ist eigentlich eher fur sulle Tarte geeignet. FUr
die Tarte aus diesem Rezept ist doch viel eher ein passender
Hefeteig geeignet. Und so habe ich diesen nach meinem
Grundrezept zubereitet und die Tarte damit gebacken.

Die weitere Zutat, der kleingewlrfelte Bauchspeck, gibt der
Tarte ein wenig Wurze. Und wenn Sie es noch wirziger mochten,
nehmen Sie einfach die doppelte Menge an Bauchspeck. Die Tarte
vertragt dies gut.

Die Tarte hat nach dem Backen im Backofen sogar ein paar
dunkle Spitzen im Spitzkohl bekommen. Aber sogar diese dunklen
Roststoffe machen sich gut auf der Tarte und schmecken auch
sehr gut.

Wirzig mit Kohl und Speck

Eventuell ware auch eine alternative Zubereitung moglich.
Indem Sie noch einige Gewurze fur die Tarte verwenden. Da
bieten sich, fast schon gewohnt, Salz und Pfeffer an. Oder
etwas aullergewohnlicher wund raffinierter gemahlener



Kreuzkummel. Oder doch vielleicht 1lieber Paprikapulver?
Probieren Sie es einfach aus. Es eignet sich alles fur diese
Tarte mit diesen Zutaten.

Und als pikante und herzhafte Tarte eignet sie sich somit gut
fir den Vater in der Familie. Vielleicht sogar in lauwarmem
Zustand direkt aus dem Backofen. Und naturlich — auch wenn
sich das ungewohnt anhdort — passt sogar ein Glas frisches,
kihles Bier dazu. Ganz gemal des Vatertags.

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 1 kleiner Spitzkohl
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich fur die Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Spitzkohl putzen und Strunk entfernen. Dann in kleine,
quadratische Stlckchen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck in kleine Wurfel
schneiden.

Kohl und Speck in eine Schussel geben. Eierstich dazugeben.
Alles gut mit der Hand vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

FUllmasse in die mit Backpapier ausgelegte Springbackform
geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und 1leicht abkuhlen Ulassen. Backform und
Backpapier entfernen.

Entweder gleich lauwarm servieren. 0Oder ganz abkuhlen lassen,
stlickweise anschneiden und dann servieren.

Guten Appetit! Und einen schonen Vatertag, wo auch immer Sie
ihn feiern!

Krautwickel mit Rote-Beete-
Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/krautwickel-mit-rote-beete-gemuese/
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Mit wunderbarer Sauce

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch 1ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benotigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut
mit Kdchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die Ublichen Verdachtigen in die Fillung.



Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlirfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu

vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fir die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofRe Blatter eines Spitzkohls.



Vor dem Schmoren in der Gemusebruhe

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfach ein kleines Gemuse aus Rote Beete, Zwiebeln,
Knoblauch und Petersilie dazu. Mit der auBergewdhnlich guten



Sauce schmeckt alles sehr gut. Mehr bedarf es eigentlich
nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese RoOoststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Fur 2 Personen:

=4 grolBe Spitzkohlblatter
= Kichengarn
= 400 ml Gemusebrihe

Fur die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 groBBe Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

= eine Portion frische Petersilie
= eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

» 3 Rote Beete



=1 groBBe Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= eine Portion Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Beilage aus Rote Beete und Zwiebeln

Toastbrotscheiben in kleine Wirfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschitten.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fillmasse einschlieflich des Hackfleischs
in eine grofle Schiussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.



Zwei grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fillung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebruhe abldoschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Rote Beete schalen und in kleine Sticke
schneiden. 10 Minuten in kochendem Wasser garen. Wahrenddessen
Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig dinsten und Rote Beete dazugeben und mit
anbraten. Petersilie untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wlrzen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Gemise dazu verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Wickel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Krautwickel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

Salzkartoffeln

Wunderbarer Krautwickel

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benOtigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

mit Kuchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die UuUblichen Verdachtigen in die Fullung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlrfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fir die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofRe Blatter eines Spitzkohls.

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfache Salzkartoffeln dazu. Die mit der
auBergewohnlich guten Sauce sehr gut schmecken. Mehr bedarf es
eigentlich nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese Roststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Flir 2 Personen:

=4 grofe Spitzkohlblatter
= Klichengarn
= 400 ml GemlUsebruhe

Fir die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)



eine Portion frische Petersilie
eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

= 8 Kartoffeln
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Im Saucenspiegel

Toastbrotscheiben in kleine Wurfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wiurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschutten.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fullmasse einschlieRlich des Hackfleischs
in eine groBe Schussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.

Zwel grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fullung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kuichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebriuhe abloschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Kartoffeln schalen und in grobe Stucke
schneiden. 15 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Kartoffeln dazu
verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti mit Knoblauch,
Salbei und Olivenol

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano

Sind Sie auch des Ofteren auf der Suche nach einfachen,
schnellen, aber vor allem schmackhaften Gerichten? Dann nehmen
Sie einfach eine Portion Spaghetti. Und richten diese mit in
einer grollen Portion Olivendl angebratenem Knoblauch und
frischem Salbei an. Vor dem Servieren kommt noch etwas frisch
geriebener Parmigiano Reggiano darauf.

Mehr braucht es nicht. So haben Sie ein schnelles
Pastagericht, das wunderbar mundet. Und es ist auch in der
Zubereitung schnell beschrieben.

Flur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti
= 0livenol


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/

» 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Leckere Pasta mit wenigen Zutaten
Stiele des Salbei abschneiden. Blatter jeweils halbieren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer platt
driucken und kleinschneiden.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten
garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch darin kurz anbraten. Salbei dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten.



Spaghetti zum Knoblauch und Salbei geben und alles gut, auch
mit dem Olivendl, vermischen.

Salzen, pfeffern und mit einer Prise Zucker wirzen.
Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Eine gute Portion frisch geriebenen Parmigiano Reggiano
daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinshaxe mit Bohnengemiise

‘——“

- — ——————————

Mit Bohnengemise
Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept fur
Fleischliebhaber. Und zwar eine ganze Schweinshaxe, schon


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/07/schweinshaxe-mit-bohnengemuese/

gewlrzt mit Fleischgewlrzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu gibt es ein kleines Bohnengemise. Ich verwende
Stangenbohnen, die ich mit etwas Bohnenkraut, Salz und Pfeffer
wlrze.

Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natirlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600—700 g Fleisch Ubrig, also genug fur zwei Personen.

Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss fur die Fleischliebhaber.

Flir 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepokelt)
Fleischgewlrzsalz

edelsuBes Paprikapulver

500 g Stangenbohnen

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Bohnenkraut

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft



Zart und rosé gebackene Haxe

Schweinshaxe auf allen Seiten mit Fleischgewiurzsalz und
Paprikapulver wirzen und die Gewurze etwas in das Fleisch
einmassieren. Uber Nacht im Kihlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe auf einen feuerfesten Teller geben. Die oben
angegebene Zeit im Backofen backen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. Kurz vor Ende der Backzeit
Wasser in einem groflen Topf erhitzen und Bohnen darin 15
Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und langs halbieren. Auf
zwel Teller geben.

Bohnen mit etwas Bohnenkraut, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinshaxe mit Spargel

Gebackene Haxe

Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept flr
Fleischliebhaber. Und zwar eine ganze Schweinshaxe, schon
gewlrzt mit Fleischgewilirzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu gibt es saisonal Spargel aus Deutschland! Ich spare mir
dabei einmal die Butterflockchen, sondern salze den Spargel
nur ein wenig.

Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natiurlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600-700 g Fleisch ubrig, also genug flir zwei Personen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/05/schweinshaxe-mit-spargel/

Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss fur die Fleischliebhaber.

Fur 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepodkelt)
Fleischgewlrzsalz

edelslifBes Paprikapulver

1 kg Spargel (2 Packungen a 500 g)

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Mit deutschem Spargel

Schweinshaxe auf allen Seiten mit Fleischgewurzsalz und
Paprikapulver wirzen und die Gewurze etwas in das Fleisch
einmassieren. Uber Nacht im Kiihlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe auf einen feuerfesten Teller geben. Die oben
angegebene Zeit im Backofen backen.



Spargel schalen. Kurz vor Ende der Backzeit Wasser in einem
grolBen Topf erhitzen und Spargel darin 12 Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und langs halbieren. Auf
zwel Teller geben.

Spargel dazugeben und leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Riihrkuchen mit Wurzelmischung

Dunkler RiUhrkuchen

Sie kennen die gewohnlichen Wurzeln, also Karotten, die man im
Supermarkt oder Discounter kaufen kann? Die diese grell orange
Farbe haben? Aber wussten Sie, dass es Wurzeln auch noch in
anderer Farbe gibt? Und zwar unter anderem in Rot und in WeiR?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/30/ruehrkuchen-mit-wurzelmischung/

Ich habe solch einen Wurzelmix in der Packung gekauft, und
zwar weille, orange und rote Wurzeln. Und habe mit einem Teil
davon einen Ruhrkuchen gebacken.

Da der Wurzelmix ein ziemliches Gewicht hat, 800 g, wollte ich
moglichst viel davon verwerten. Normalerweise gebe ich fur
einen Ruhrkuchen hochstens die Halfte des zu verwendenden
Mehls, also 250 g, an fein geraspeltem Gemuse in einen
Ruhrteig. Hier bin ich noch etwas weiter gegangen und habe 300
g verwendet.

Aus diesem Grund, also der hohen Menge der geraspelten
Wurzeln, gebe ich auch vorsichtshalber ein zusatzliches Ei fur
mehr Bindung und Festigkeit in den Ruhrteig.

Es stellte sich jedoch heraus, dass dies ein wenig zu viel war
und der Ruhrteig zu wenig Weizenmehl enthielt. Hinzu kam, dass
die geraspelten Wurzeln sehr saftig sind und somit eine hohe
Menge an Feuchtigkeit in den Kuchen bringen. Fazit: Der
Rihrteig ist zu ,schwer”, geht trotz Backpulvers nicht richtig
auf und fallt in sich zusammen.

Somit ist der Kuchen zwar optisch kein Highlight. Aber
geschmacklich gelingt er dennoch, ist er doch eben aufgrund
des Gemuses sehr saftig.

Der Kuchen ist ubrigens optisch sehr dunkel, denn gerade die
roten Wurzeln, die fast schon schwarz aussehen, machen den
Rihrteig dunkelgrau. Und da hat eben auch der gebackenen
Rihrkuchen eine ungewohnt dunkle Farbe.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

» 300 g Wurzelmix (weille, orange und rote Wurzeln)
1 Ei
= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 180 °C Umluft

Sehr saftig
Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Nur 200 g Weizenmehl
verwenden. Das zusatzliche Ei aufschlagen und untermischen.

Wurzeln putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
raspeln. In eine Schale geben.

Wurzeln mit dem Backloffel vorsichtig unter den Ruhrteig
heben.

In eine Kastenbackform mit Backpapier geben und die oben
angegebene Backzeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und Backpapier



entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tofubratwurste auf
mediterranem Salat

Mit Bratwlrsten aus Tofu
Sie brauchen manchmal auch ein schnelles Gericht? Und konnen
nicht stundenlang am Herd stehen? Das ist verstandlich und
geht mir manchmal auch so. Aber dabei soll es dennoch sehr
frisch und gesund sein. Nun, mit diesem Gericht wird es sogar
vegan.

Denn ich habe einige Bratwlurste aus Tofu ausprobiert. Sie
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uberzeugen mich zwar nicht so wie Bratwilrste aus Fleisch. Aber
sie schmecken und man kann sie als Alternative durchaus
zwischendurch einmal zubereiten.

Beim Salat geht es auch schnell, denn ich greife auf eine
fertige, mediterrane Salatmischung zuruck. Einfach waschen und
in eine Salatschissel geben. Das Dressing ist schnell gemacht.
Die Bratwurste brauchen weniger als 10 Minuten in der Pfanne.
Und fertig ist ein schnelles, frisches und gesundes Essen.

Fliir 2 Personen:

= 10 Tofubratwiirste (2 Packungen a 200 g)

= 250 g mediterrane Salatmischung (2 Packungen a 125 g,
Rucola, Babyspinat, Rote Beete, Roter Mangold)

= 0livenodl

Fur das Dressing:

=4 EL Olivenol

=4 EL Weillweinessig

=4 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Einfach, schnell, gesund
Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches zubereiten.

Salat unter kaltem Wasser abwaschen und in eine Salatschussel
geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste darin auf allen Seiten
etwa 5-10 Minuten kross und knusprig anbraten.

Dressing Uber den Salat geben und alles gut mit dem
Salatbesteck vermischen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 5 Wirste auf den Salat drapieren.

Servieren. Guten Appetit!




Bandnudeln mit Paprika-
Avocado-Tomate-Pesto

Sehr, sehr leckeres, frisches Pesto

So gelingt das perfekte Pesto! Zugegeben, es 1ist eine
Eigenkreation. Also kein klassisches Pesto wie Pesto Genovese
oder Pesto Arrabiata. Aber die drei Hautzutaten sind Paprika,
Avocado und Tomate. Also drei Zutaten, die in vielen Pestos
verarbeitet werden.

Und hier wird nicht mit dem Stampfgerat oder dem Purierstab
gearbeitet. Sondern die drei Hauptzutaten werden vor dem
eigentlichen Garen separat 1in der Kichenmaschine
kleingehackselt und in drei separate Schalen gegeben.

Angebraten wird naturlich in einer groBen Portion Olivendl.
Und dazu kommen noch frisch auf der Kichenreibe geriebener
Ingwer. Und ebensolcher Parmigiano Reggiano.

Und als Gewlurze neben dem obligatorischen Salz, Pfeffer und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/22/bandnudeln-mit-paprika-avocado-tomate-pesto/
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Zucker noch Cayennepfeffer.

Dieses Pesto gelingt auch Ihnen perfekt. Es hat sogar nach der
Zubereitung und beim Servieren eine Optik und auch ein
Mundgefuhl einer Hackfleischsauce einer Spaghetti Bolognese.
Und es schmeckt einfach erstklassig!

Flir 2 Personen:

= 2 gelbe Paprika

= 4 Avocado

» 250 g Cherrydatteltomaten
ein Stuck frischer Ingwer
ein Stuck Parmigiano Reggiano
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL Cayennepfeffer

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 9 Min.



Gelingt Ihnen auch!

Gemluse putzen. Avocado zusatzlich schalen und entkernen.
Kleinschneiden und in separate Schalen geben. Gemuse separat
in der Kichenmaschine fein zerhackseln und jeweils in separate
Schalen geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Paprika hineingeben und kurz
anbraten. Avocado dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Eine Portion Ingwer auf der Kiuchenreibe
hineinreiben. Den Kase ebenfalls hineinreiben. Mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Alles
gut verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur kurz kodcheln
lassen.

Parallel dazu Bandnudeln 9 Minuten in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Nudeln durch ein Kichensieb abgiefen. Nudeln
zum Pesto geben und alles gut vermischen.



Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ruhrkuchen mit Topinambur,
Wurzel und Nussen

Mit Topinambur

Hat Sie das letzte Rezept zu Kuchen mit Wurzeln auch
begeistert? Dann wird Ihnen dieses Rezept auch gefallen. Hier
wird eine Packung Topinambur und einige Wurzeln — das ist
norddeutsch fir Karotten — zusammen mit einem gehackselten
Nussmix fur einen Ruhrkuchen verwendet.

Ich kann Ihnen nur sagen, der Rihrkuchen gelingt. Und er ist
lecker. Und saftig. Und daher lege ich ihn TIhnen sehr ans


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/18/ruehrkuchen-mit-topinambur-wurzel-und-nuessen/
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Herz, wenn Sie beim Supermarkt auf Topinambur stofen, kaufen
Sie sie und backen Sie unbedingt diesen Kuchen.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 250 g Mehl verwenden.

Zusatzlich:

= 3 Topinambur, 3 Wurzeln (insges. 250 g nach dem Reiben
in der Kiuchenmaschine)

= 100 g Nussmischung

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 60 Min.

.
Lecker und saftig


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur die Halfte
der normalerweise verwendeten Menge an Weizenmehl verwenden.

Topinambur und Wurzeln putzen und schalen. Dann in einer
Klichenmaschine fein reiben.

Nusse in der Kuchenmaschine fein hackseln.

Alle drei Zutaten in den Ruhrteig geben und nur noch
vorsichtig mit dem Backloffel unterheben.

Nach dem Grundrezept weiter verfahren und den Kuchen backen.

Abkiuhlen lassen. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Riithrkuchen mit Pastinake,
Petersilienwurzel und Niissen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/16/ruehrkuchen-mit-pastinake-petersilienwurzel-und-nuessen/
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Mit diversem Gemuse

Sie haben sicherlich schon einmal einen Ruhrkuchen mit
Zucchini oder Wurzeln zubereitet. Einfach das Gemuse fein
geraspelt und einen Teil des Mehls dadurch ersetzt? Oder haben
Sie das bisher noch nicht gemacht? Dann empfehle ich Ihnen das
sehr.

Und weise Sie mit diesem Rezept darauf hin, dass man auch noch
einige andere Gemusesorten fur die Zubereitung eine
Ruhrkuchens verwenden kann. Es sollten moglichst Wurzeln oder
Knollen (also rein biologisch fur die Bezeichnung der Frucht
gesehen) sein, da diese nicht sehr viel Flissigkeit
beinhalten.

Das Prinzip ist recht einfach. Man putzt und schalt das Gemise
und raspelt oder reibt es in der Kiuchenmaschine klein und
fein. Es darf nicht zuviel Flussigkeit beinhalten. Dann
ersetzt man einen Teil des Weizenmehls durch das fein
geriebene Gemluse. Zuviel Mehl durfen Sie hierbei nicht
ersetzen, der Ruhrkuchen braucht das Gluten, also den Kleber,
des Weizenmehls, sonst wird er nicht fest und fallt in sich



Zusammen.

Ich selbst habe bisher mit Halfte-Halfte ganz gute Erfahrungen
gemacht. Also 250 g Weizenmehl, 250 g Gemuse.

Ich habe aullerdem die Erfahrung gemacht, dass es kein gutes
Ergebnis gibt, das fein geriebene Gemise in der Kuchenmaschine
mit unterzuruhren. Die Kuchenmaschine ist hier zu kraftig mit
ihrem Mix- oder Ruhrhaken, das fein geriebene Gemuse l6st sich
beim Unterrihren auf, es verliert seine Struktur und der
Ruhrteig wird wassrig. Gehen Sie besser vor wie beim
Unterheben von geschlagener Sahne unter einen Teig: Vorsichtig
das Gemise mit dem Backloffel unter den Ruhrteig unterheben
und alles vermischen.

Probieren Sie ruhig auch noch andere Gemiusesorten aus. Sie
konnen ja hier in diesem Rezept einen Kommentar hinterlassen,
welche Gemlse sie ausprobiert haben und welchen Erfolg Sie
damit hatten. Ich bin sehr gespannt darauf.

Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Nur 250 g Mehl verwenden

Zusatzlich:

= 3 Pastinaken, 3 Petersilienwurzeln (insgesamt geschalt
und geraspelt 250 g)

= 100 g Nussmischung

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C Umluft 60 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

AuBerst saftig
Gemise putzen, schalen und grob zerkleinern. In der
Kichenmaschine fein raspeln. In eine Schale geben.

Ebenfalls Nisse in der Kichenmaschine grob zerhackseln.
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Dabei anstelle 500 g Mehl nur 250 Mehl verwenden.

Geriebenes Gemuse zum Ruhrteig geben und vorsichtig mit dem
Backloffel unterheben.

Nisse dazugeben und ebenfalls unterheben.

Riuhrteig in eine Kastenbackform mit Backpapier geben, gut
verteilen und Ruhrkuchen die oben angegebene Backdauer auf
mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker durch
ein feines Kichensieb bestauben.



Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Paprika-
Avocado-Pesto

Sie mégen gern Paprika? In den unterschiedlichsten
Variationen? Dann sind Sie bei diesem Rezept genau richtig.
Denn hier wird Paprika in drei Varianten verwendet. Einmal
frisch als Gemiuse, und zwar roter Spitzpaprika. Dann als
Gewlrz, namlich edelsulBes Paprikapulver. Und schliel8lich, da
es sich um ein Pesto fur Pasta handelt, als
Paprikabrotaufstrich, das dem Pesto seine Samigkeit und
Schlotzigkeit verleiht.

Wirziges, paprikahaltiges Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/14/spaghetti-mit-paprika-avocado-pesto/
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Dazu kommen noch einige Avocados, um das Pesto noch etwas
gehaltvoller und stickiger zu machen. Etwas Creme fraiche fir
noch mehr Bindung und Schlotzigkeit. Und viel frisches
Basilikum fur einen frischen Krautertouch.

Fir 2 Personen:

=2 rote Spitzpaprika

= 4 Avocado

= 300 g Paprikabrotaufstrich (2 Packungen a 150 g)
=2 TL Creme fraiche

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
=1 Topf frischer Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.



Samig und schlotzig

Spitzpaprikas putzen, 1langs halbieren und Kerngehause
entfernen. In einer Kuchenmaschine grob zerreiben, dabei auch
den Saft in der Schale auffangen.

Avocados schalen, entkernen und in kleine Wiurfel schneiden. In
eine Schale geben.

Basilikum kleinwiegen.

Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 7 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Spitzpaprika
und Avocados darin andinsten. Brotaufstrich und Creme fraiche
hinzugeben. Basilikum ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen. Alles verruhren und etwas
kocheln lassen. Pesto abschmecken.

Bei Bedarf — wenn Sie das Pesto ein wenig verlangern und mehr
Flissigkeit haben wollen — einige Essloffel des Kochwassers
der Spaghetti hinzugeben.



Kochwasser der Spaghetti abschudtten. Spaghetti zum Pesto geben
und alles gut miteinander vermischen.

Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Pferdelende mit
,Bratbeilage”

Mit verschiedenen, gebratenen Gemlsescheiben

Sie werden sich jetzt fragen, was denn bitte schon eine
,Bratbeilage” ist. Die Frage ist berechtigt, mir fiel aber
kein anderes Wort dafir ein. Ich wollte urspringlich nur
SuBkartoffeln zubereiten, das waren dann BratsuBkartoffeln
gewesen, analog zu gewOhnlichen Bratkartoffeln. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/12/gegrillte-pferdelende-mit-bratbeilage/
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vorhandenen SuBkartoffeln reichten aber fur eine vollstandige
Beilage nicht mehr aus. Also schnell mit einigen Wurzeln und
Pastinaken vervollstandigt — auch diese kann man, vorgegart,
wie Kartoffeln in der Pfanne anbraten —, schon hat man eine
Beilage, deren Namensfindung aber nicht mehr so einfach ist.
Sie verstehen? Deswegen der Begriff ,Bratbeilage”.

Dieses Gericht ist noch ein passendes Gericht fur die
Osterfeiertage gewesen. Das Rezept kommt leider
erwartungsgemall einige Zeit danach dahergedimpelt. Aber lassen
Sie sich trotzdem nicht davon beirren und planen Sie es ruhig
fur einen der weiteren Feiertage im April und Mai ein. Ich
hatte schon erwahnt, dass Pferdelende das mit Abstand
zartestes Fleisch ist, das ich seit Jahrzehnten gegessen habe.
Es ist wirklich auBergewohnlich lecker, zart, schmackhaft und
einfach mmhhhh .. Aber die Lende hat eben auch ihren Preis. Bei
einem Rossschlachter kostet das Kilo 40 €. Wenn Sie also zwei
Lendenstiicke a 250 g fir 2 Personen zubereiten, kommen Sie auf
einen Einkaufspreis von 20 € zusammen, 10 € pro Lendenstuck.
Somit ist dieses Gericht mit der zusatzlichen Beilage im
Restaurant sicherlich nicht unter 25-30 € zu bekommen. Der
Restaurantbesitzer will schlieBlich auch noch Pacht,
Grundprodukte, Personal, Strom usw. bezahlt haben.

Und da das Fleisch so butterzart ist, kann ich Ihnen nur
raten: GenielRen Sie es!

Fir 2 Personen:

= 500 g Pferdelende
 Fleischgewlrzsalz
= 2 SUuBkartoffeln
=2 Wurzeln

= 2 Pastinaken

= Salz

» Pfeffer

= Sonnenblumenkernol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Exzellent medium-rare gegrillt, 3 Minuten auf jeder Seite
Gemuse putzen, schalen und halbieren. In einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen. Durch ein Kuchensieb
abschitten. Abkuhlen lassen.

Lende auf beiden Seiten mit dem Gewurzsalz wurzen.
Gemuse in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiisescheiben darin unter
mehrmaligem Wenden 10 Minuten kross und knusprig anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Lende darin
auf jeder Seite drei Minuten kross grillen.

Gemuse auf zwei Teller geben. Jeweils ein Stiuck Lende
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Omas Hihnerfrikassee -
traditionelles Rezept fiir
jeden Anlass

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss flur die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach zuzubereiten und Uberzeugt mit einer leckeren,
cremigen Sauce, die mit Gemuse, Fleisch und Huhnerbruhe
zubereitet wird. Dieses traditionelle Gericht eignet sich
sowohl fur den Alltag als auch flir besondere Anlasse.

Omas Huhnerfrikassee Rezept ist ideal flr die Zubereitung in
groBen Mengen, da es sich gut einfrieren und spater wieder
erwarmen lasst. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf schnell und einfach servieren. Huhnerfrikassee nach
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Omas Rezept ist besonders praktisch fur Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht fur viele Gaste
benotigt wird.

Huhnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemuse enthalt. Durch das Hinzuflgen
von Spargel, Erbsen und Mohren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hahnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

Omas Hiihnerfrikassee - Klassisches Rezept, viele
Variationen

Das Geheimnis von Huhnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des Fleisches. Die klassische Zubereitung sorgt fur ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzuflgen von verschiedenen Gemiusesorten kann das Gericht
saisonal angepasst werden und somit das ganze Jahr uber
zubereitet werden.

Je nach Geschmack konnen auch andere Gemusesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit WeiBwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hiuhnerfrikassee Rezept 1ist ebenfalls mdglich, indem das
Hahnchen durch Tofu oder Seitan ersetzt wird und die
Hiuhnerbriuhe durch Gemusebruhe ausgetauscht wird.

Neben dem traditionellen Huhnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
konnen zum Beispiel Gewlrze wie Curry oder Paprika hinzugefugt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Krautern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch kann das Aroma des Gerichts noch weiter
verfeinern.

Insgesamt ist Huhnerfrikassee nach Omas Rezept ein wahrer
Klassiker, der sich durch seine einfache Zubereitung, den



kostlichen Geschmack und die vielfaltigen
Variationsmoglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem
traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hihnerfrikassee Rezept:

1 Brathahnchen

2 TL Salz

= nach Belieben Pfeffer
Spritzer Zitronensaft
Zwiebel

Tomate

Eigelbe

Becher Sahne

Dose Spargelstlicke
Dose Erbsen und Mohren
Glas Champignons

= etwas Mehl

 nach Belieben Margarine
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N R =

n
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Zubereitung von Omas Huhnerfrikassee Rezept:

1. Das Hahnchen zunachst mit Salz wirzen und in einen
Kochtopf legen. AnschlieBend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffullen.

2. Die Zwiebel schalen, vierteln und zusammen mit den
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hahnchen
in den Topf geben.

3. Zwei Teeloffel Salz und Pfeffer ins Wasser streuen,
anschliellend zum Kochen bringen. Das Hahnchen je nach
GroBe 40-60 Minuten (Brathahnchen) oder mindestens 2
Stunden (Suppenhuhn) koécheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Die Garprobe lasst sich durchfuhren, indem man
einen Schenkel 1leicht herauszieht; er sollte sich



problemlos losen.

4. Das fertig gegarte Hahnchen aus dem Topf nehmen und
abkihlen lassen. Die entstandene Bruhe durch ein Sieb
passieren. AnschlielRend das Hahnchenfleisch von den
Knochen trennen.

5. Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zugig unter
Ruhren hinzufligen. Die gesiebte Geflugelbruhe langsam
zur Mehlschwitze giellen, zunachst nur wenig, um eine
glatte Konsistenz zu erzielen und Klumpenbildung zu
vermeiden. Danach die verbleibende Bruhe einruhren. Die
Mischung etwa 10 Minuten unter standigem Ruhren leicht
kocheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.

6. Zwei Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die Sauce
einruhren. Das Hahnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Mohren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwarmen, bis es heifR ist.

7. Das fertige Huhnerfrikassee nach Omas Rezept heils
servieren.

Hinweis: Statt eines ganzen Hahnchens kdnnen auch
Hihnerschenkel fiur das Frikassee verwendet werden.

Guten Appetit!



