Rilthrkuchen mit Pastinake,
Petersilienwurzel und Niissen

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
Rihrkuchens verwenden kann. Es sollten méglichst 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
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fein. Es darf nicht zuviel Flussigkeit beinhalten. Dann
ersetzt man einen Teil des Weizenmehls durch das fein
geriebene Gemiuse. 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 Kiuchenmaschine ist hier zu kraftig mit
ihrem Mix- oder Ruhrhaken, das fein geriebene Gemuse lost sich
beim Unterruhren 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 Gemlise sie ausprobiert haben und welchen Erfolg Sie
damit hatten. Ich bin sehr gespannt darauf.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Nur 250 g Mehl verwenden

Zusatzlich:

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

= 100 g Nussmischung

» Puderzucker


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

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

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 RuUhrteig 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 Kiuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Paprika-
Avocado-Pesto

Sie mogen gern Paprika? In den wunterschiedlichsten
Variationen? Dann sind Sie bei diesem Rezept genau richtig.
Denn hier wird Paprika in drei Varianten verwendet. Einmal
frisch als Gemuse, 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.
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Wirziges, paprikahaltiges Pesto

Dazu kommen noch einige Avocados, um das Pesto noch etwas
gehaltvoller und stiickiger zu machen. Etwas Creme fraiche fir
noch mehr Bindung und Schlotzigkeit. Und viel frisches
Basilikum fir einen frischen Krautertouch.

Fur 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 Wurfel 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 wirzen. Alles verrihren 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”

M

Mit verschiedenen, gebratenen Gemlsescheiben
Sie werden sich jetzt fragen, was denn bitte schon eine
,Bratbeilage” ist. Die Frage ist berechtigt, mir fiel aber
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kein anderes Wort dafur ein. Ich wollte wursprunglich nur
Sukartoffeln zubereiten, das waren dann BratsuBkartoffeln
gewesen, ahalog zu gewOhnlichen Bratkartoffeln. Die
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 schliefllich auch noch Pacht,
Grundprodukte, Personal, Strom usw. bezahlt haben.

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

Fur 2 Personen:

= 500 g Pferdelende
» Fleischgewlrzsalz
= 2 SuBkartoffeln
=2 Wurzeln

= 2 Pastinaken



= Salz
 Pfeffer
= Sonnenblumenkernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Exzellent medium-rare gegrillt, 3 Minuten auf jeder Seite
Gemlise putzen, schalen und halbieren. In einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen. Durch ein Kichensieb
abschutten. Abkluhlen lassen.

Lende auf beiden Seiten mit dem Gewlrzsalz wlrzen.
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 Stick Lende
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Omas Hihnerfrikassee —
traditionelles Rezept fir
jeden Anlass

Hiuhnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss fur die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach zuzubereiten und Uberzeugt mit einer leckeren,
cremigen Sauce, die mit Gemuse, Fleisch und Huhnerbrihe
zubereitet wird. Dieses traditionelle Gericht eignet sich
sowohl fur den Alltag als auch fur besondere Anlasse.
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Omas Huhnerfrikassee Rezept ist ideal fur die Zubereitung in
grolen 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
Omas Rezept ist besonders praktisch fur Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht fur viele Gaste
benotigt wird.

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemuse enthalt. Durch das Hinzufugen
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 Gemusesorten kann das Gericht
saisonal angepasst werden und somit das ganze Jahr uber
zubereitet werden.

Je nach Geschmack koénnen auch andere Gemusesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit WeiBBwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hihnerfrikassee Rezept ist ebenfalls moéglich, indem das
Hahnchen durch Tofu oder Seitan ersetzt wird und die
Huhnerbriuhe durch Gemusebriuhe 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 Spargelstucke
Dose Erbsen und Mohren
Glas Champignons

= etwas Mehl

 nach Belieben Margarine

n
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Zubereitung von Omas Huhnerfrikassee Rezept:

1. Das Hahnchen zunachst mit Salz wirzen und in einen
Kochtopf legen. Anschliellend 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. Zwel Teeloffel Salz und Pfeffer ins Wasser streuen,
anschlielBend zum Kochen bringen. Das Hahnchen je nach
GroBe 40-60 Minuten (Brathahnchen) oder mindestens 2



Stunden (Suppenhuhn) kocheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Die Garprobe lasst sich durchfuhren, indem man
einen Schenkel 1leicht herauszieht; er sollte sich
problemlos ldsen.

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

5. Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zugig unter
Ruhren hinzufligen. Die gesiebte Geflugelbruhe langsam
zur Mehlschwitze gielen, 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 Rihren 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, Méhren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwarmen, bis es heils ist.

7. Das fertige Huhnerfrikassee nach Omas Rezept heils
servieren.

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

Guten Appetit!

Veganer Fleischsalat


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/10/veganer-fleischsalat-2/

Mit vielen frischen Zutaten

Sind Sie manchmal auch so verwirrt, wenn Sie im Discounter
oder Supermarkt die mittlerweile groBe Auswahl von veganen
oder vegetarischen Produkten sehen und lesen und dort immer
wieder von veganem Schnitzel, veganem Steak oder veganem
Burger die Rede ist? Ich pladiere schon seit langerem dazu,
die veganen Produkte nicht immer als Ersatz fur Schnitzel &
Co. zu deklarieren, sondern den veganen Produkten eigene
Begriffe und Namen zu geben, unter denen sie definiert werden.

Dieser vegane Salat — allerdings mit einer veganen Wurst, was
dem veganen Salat aber keinen Abbruch tut — hat als Hauptzutat
eben diese vegane Fleischwurst, die ihm die Bezeichnung meines
Rezeptes gibt. Aber, und das empfinde ich schon einmal als
Anfang in dem ganzen Begriffswirrwarr bei veganen Produkten,
hat diese Wurst nicht nur die Bezeichnung ,Vegane
Fleischwurst”, sondern auch im Untertitel auf der Verpackung
noch den 1lo6blichen Hinweis ,Wurstalternative auf Basis von
Kartoffel- und Erbsenprotein”. Hier wird zwar immer noch auf
den Vergleich zur herkdémmlichen (Fleisch-)Wurst abgehoben,



aber es 1ist schon einmal ein Anfang, hier mit einer
»Alternative” zu argumentieren. Aber es geht sicherlich auch
noch besser. Mal schauen, was die weiteren veganen Produkte an
Namenskreationen erhalten und auf was wir uns einstellen
konnen.

Flur 2 Personen:

= 200 g vegane Fleischwurst
= 2 Romanasalatherzen

= 20 grune Oliven (Glas)

= 10 Gurkchen (Glas)

= 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

Flir das Dressing:

=4 EL Olivenol

=4 EL WeilBweinessig

=4 EL Wasser

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 2 Packchen Salatkrauter

Zubereitungszeit: 15 Min.



Vegan, aber mit Fleischersatz
Zwiebeln und Knoblauch schalen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Gurkchen, Oliven und Tomaten ebenfalls kleinschneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Salat und Wurst grob zerkleinern und auch dazugeben.

Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Loffelweise uber den Salat geben und alles gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Neu: Mobile Web Push auf
iPhone und 1iPad!

Abonnieren Sie jetzt die Benachrichtigungen bei neuen Rezepten
auch auf Ihrem iPhone und iPad, damit Sie immer aktuell
informiert sind Uber neue Beitrage in meinem Foodblog.

Diese Funktion gibt es schon lange fur Desktop-Computer,
einerlei, ob Mac oder PC. Sie nennt sich Web Push. Beim
Aufrufen meines Foodblogs auf Ihrem Desktop-Computer werden
Sie gefragt, ob Sie eine Benachrichtigung uUber neue Rezepte
meines Foodblogs erhalten méchten. Bejahen Sie dies, wird
Ihnen jedesmal, wenn ein neues Rezept im Foodblog
veroffentlicht wurde, eine kurze Benachrichtigung auf dem
Monitor Ihres Desktop-Computers angezeigt, die nach einigen
Sekunden automatisch oder eben durch Wegklicken verschwindet.
Und das Gute an diesem Abonnement der Benachrichtigungen ist
natuarlich, wenn Sie einmal dieser Benachrichtigungen
uberdrissig sind, konnen Sie sie in den Systemeinstellungen
des Computers jederzeit wieder deaktivieren. Also ein
Abonnement ohne Fallstricke und Hintertdrchen!

Leider waren bei diesen Abonnements bisher nur Desktop-
Computer in den Genuss der Benachrichtigungen Uuber neue
Rezepte gekommen. Auf mobilen Geraten war dies bisher nicht
moglich. Und es wurde schon lange von der Community der
iPhone- und iPad-Nutzer gewunscht und war bisher von Apple nur
auf die Wunschliste fur ein moégliches Update des
Betriebssystems i0S oder iPad0S gesetzt worden. Somit waren
bisher mobile Benachrichtungen nicht moglich.

Aber das hat sich nun geandert! Apple hat mit dem Update auf
i0S 16.4 und iPad0S 16.4 diesen Dienst mit integriert. Und er
rangiert nun unter dem Namen ,Mobile Web Push” in den beiden
0S. Sie konnen sich nun freuen, denn ab sofort kdnnen Sie sich
auch mobil auf iPhone und iPad durch ein Abonnement der
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Benachrichtigungen jederzeit UuUber neue Rezepte informieren
lassen und sind somit immer aktuell informiert und uptodate.

So gut, so schon! Das Abonnieren der Benachrichtigungen von
neuen Rezepten meines Foodblogs ist jedoch kein einfaches
Benutzererlebnis, daher ist es wichtig, dass Sie die Vorteile
des Abonnements Ihrer Benachrichtigungen verstehen und wissen,
wie Sie diese einrichten konnen.

Zunachst einmal mussen Sie das Foodblog als Standalone-App
oder -Losung zum Startbildschirm hinzufugen. Das Hinzuflgen
einer Webanwendung zum Startbildschirm ist erforderlich, damit
Sie mobile Safari-Web-Push-Benachrichtigungen abonnieren und
empfangen konnen:

1. Besuchen Sie das Foodblog in Ihrem Safari-Browser auf
einem mobilen Apple-Gerat mit 16.4+.

2. Klicken Sie auf die Schaltflache ,Teilen” in ihrem
Safari-Browser auf einem mobilen Gerat.

3. Klicken Sie auf die Option ,Zum Startbildschirm
hinzufugen®.

4. Speichern Sie die App auf Ihrem Gerat.

. Offnen Sie die App auf dem Startbildschirm.

6. Abonnieren Sie die Benachrichtigungen (Sie mussen auf
die Schaltflache ,Abonnieren” klicken, bevor eine
systemeigene Berechtigungsabfrage angezeigt werden
kann).

ul

Diese Schritte sind erforderlich, um mobile Web-Push-
Benachrichtigungen zu erhalten. Legen Sie los und starten Sie
mit den neuen, mobilen Benachrichtigungen auf Ihrem mobilen
Apple-Gerat!



Huhnerbruhe

Mit selbst zubereitetem Huhnerfond

Sicherlich wundern Sie sich, dass unter diesem Rezeptetitel
gleich zwei Auflistungen von Zutaten und Zubereitungen zu
finden sind.

Nun, der Rezeptetitel ist etwas zweideutig, denn man kann ihn
sowohl fur die zuerst zubereitete Huhnerbruhe, also den
Hihnerfond, zubereitet aus einem Suppenhuhn, Gemiseabfallen
und ganzen Gewlrzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
fur die Zubereitung einer gleichnamigen Huhnerbrihe, also
einer Huhnersuppe, mit Huhnerfond, frischem Hahnchenfleisch
und Petersilie.

Ich habe zwar schon einige Rezepte zur Zubereitung eines
Gemusefonds hier im Foodblog veroffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept fur einen Huhnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemuseabfallen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/08/huehnerbruehe/

Ich habe Ubrigens fiur die Suppe absichtlich frisches
Hahnchenbrustfilet verwendet. So richtig gar gekochtes,
faseriges und zerrupftes Suppenfleisch passt zwar besser in
eine Suppe als das Filet. Aber das Suppenhuhn, das ja meistens
nur alte Huhner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise fur ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen fur den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
1losen und es fur die Suppe zu verwenden.

a,

Frisches Suppenhuhn ©[] Rewe
Aus diesem Grund sind nun eben diese beiden Rezepte hier



zusammengepackt.

Fir die Brlhe:

= 1 Suppenhuhn

= reichlich Gemuseabfalle

»ganze Gewlrze (Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Senfkorner, Pfefferkorner, Gewurznelken, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom)

= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Fir die Suppe:

= 800 ml HUhnerbruhe

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 2 Hahnchenbrustfilets
= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Fir die Bruhe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Brater geben. Brater rundum und obenauf
mit den Gemiseabfallen auffullen. Ganze Gewlurze obenauf
verteilen. Brater mit Wasser bis zum Rand auffullen.

Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 4
Stunden kocheln lassen. Eventuell zwischendurch etwas Wasser
nachfullen.

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Bruhe
durch ein Kuchensieb und ein frisches Kichenhandtuch in eine
Schussel geben. Portionsweise einfrieren oder fur ein weiteres
Gericht direkt verwenden ..



Fir die Bruhe, also die Suppe:

Frische und leckere Suppe
. Filets langs halbieren, dann nochmals langs halbieren und

dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Briuhe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Brokkoli

Einfach gegart, dann Uberbacken
Brokkoli? Was ist mit Brokkoli, werden Sie jetzt fragen? Habe

ich Brokkoli gekauft? Oder selbst angepflanzt und geerntet?
Oder tatsachlich zu einem Gericht zubereitet? Aber das mit
welchen weiteren Zutaten und wie? Brokkoli?

Hier gibt es nicht viel zu sagen. Sie sehen es ja an den
beiden Foodfotos selbst, das ist nur Gemise. Es ist ein
vegetarisches Gericht. Und wenn Sie veganen Hartkase kaufen,
haben Sie sogar ein veganes Gericht.

Einfach die Roschen der Brokkoli abschneiden. In kochendem
Wasser etwa 6-—7 Minuten garen. Herausnehmen und salzen. Dann
auf feuerfeste Teller geben. Mit einigen Scheiben Hartkase
belegen. Und unter der Grillschlange im Backofen nochmals
einige Minuten uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist. Und
da dies schon die ganze Zubereitung ist, erfolgt sie auch
nicht nochmals — wie sonst gewohnt — unter der Liste der


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/06/brokkoli/

Zutaten und dem zweiten Foodfoto. Guten Appetit!

Fliir 2 Personen:

= 2 Brokkoli
= 6 Scheiben Hartkase (45 % Fett)

= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
—— LS |

Wenige Zutaten




Erdbeertorte

Erdbeertorte geht immer ..

Sie sind doch sicherlich mit mir einer Meinung, dass eine
schone Torte mit frischen Erdbeeren, ob in Stucken oder mit
dem purierten Erdbeermus, immer geht? Naturlich. Das ist eine
der leckersten Zubereitungen, die man fur Erdbeeren wahlen
kann.

Ich habe in meinem Foodblog sicherlich schon ein Rezept fur
eine Erdbeertorte veroffentlicht. Somit musste dies hier nicht
mehr sein.

Aber eine Erdbeertorte schmeckt immer gut. Und die Erdbeeren
harmonieren auch sehr gut mit Schokolade, also bekommt die
Torte noch eine gute Portion Schokoladenstreusel als
Dekoration.

Die Menge an Blattgelatine ist Ubrigens nicht zu hoch
angesetzt. Der Joghurt bringt 1 1 Flussigkeit mit sich. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/04/erdbeertorte-2/

die 500 g Erdbeeren ergeben ein Erdbeermus von knapp 600 ml.
Also sind wir schluBendlich bei 16 Blatt Gelatine.

Und die Torte schmeckt .. mmmmhhh.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren
=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)
= 16 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Kiihlschrank mind. 6 Stdn.

Verweildauer 1im


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Mit purierten Erdbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in der Kuchenmaschine zu einem Mus
plurieren.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Einen Joghurt in einem Topf leicht erhitzen. Erdbeermus
dazugeben und unterrihren.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdrucken, dazugeben und
mit dem Schneebesen gut verruhren. Dann noch das zweite
Joghurt dazugeben und verruhren.

FiGllmasse auf den Tortenboden geben. Torte Uber Nacht in den
Kihlschrank geben.

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



Guten Appetit!

Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen fur ein
besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochblchern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/

zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochbiucher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.

UngewOhnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grune Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdruckte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte 1ich keine altbackenen Brotchen fiur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurickgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce flur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die ROstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeloscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres So6lBchen gebildet werden.
Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abloschen mehr
zuhause. []



Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten
und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!

Als Beilage
Fir 2 Personen:

Fur die Frikadellen:

» 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen a 400g)
= 4 Toastbrotscheiben

» Milch

= 2 weille Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)



=2 TL Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

=4 Eier

= Rapsol

= Steaksauce

Zur Dekoration:

= 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
» 16 Cherrydatteltomaten

Fiur den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

» WeiBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 10 Min.



Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwlrfeln, in eine Schale mit etwas Milch
geben und einige Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwirfel mit der Hand ausdrucken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schiussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

RapsO6l in zwei grolBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas



platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.

Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!

Penne Rigate mit Kasesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/

Mit wlrziger Kasesauce

Bei diesem Rezept konnen Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Kasesorten, die vielleicht vom Abendbrot uUbrig geblieben sind,
fur ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten sich hier die unterschiedlichsten Camembert- oder
Briekase an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu Kase passen auch 1immer die wunterschiedlichsten
Gemusesorten, die man vorher in Butter andunstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grun in die ansonsten recht
farblose, weille Sauce. Um aber noch etwas weiteres Grin
hinzuzufugen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die Sauce wird naturlich — da gibt der Brie doch nicht
genugend Wirze her — nach der Zubereitung kraftig gewurzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce vertragt
ein wenig Saure und bekommt noch etwas WeiBweinessig hinzu.

Leider gelingt die Sauce aber doch nicht in der von mir



gewlnschten Weise. Sie bleibt namlich ein wenig kriumelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heillen Butter und
Sahne im Topf schon schmilzt und man somit eine cremige,
samige und schlotzige Sauce erhalt. Aber auch das Zerdricken
der Briewurfel mit dem Stampfgerat im Topf bringt leider nicht
dieses gewlnschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig mit der Kasesorte variieren mussen, um solch ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so hergibt. Hier fiel meine Wahl auf italienische Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.

Sauce leider etwas krumelig
Fur 2 Personen:

= 375 g Penne Rigate
= 500 g Brie

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Butter

= Salz

2 EL WeilBweinessig

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Kase in sehr kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin andunsten. Kase
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Ruhren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerat etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kraftig mit
Salz wlurzen und abschmecken.

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

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!



Rumerdbeerentorte

Vorbote des Sommers

Manchmal muss es eben Rum sein! Sie kochen und backen
sicherlich auch gern mit Spirituosen oder anderen
alkoholischen Getranken. Was waren wir ohne das weitlaufig
bekannte Biergulasch oder die dunkle Rotweinsauce zu einem
Rinder- oder Pferdebraten?

Aus diesem Grund werden diese Alkoholika auch gern beim Backen
eingesetzt. Und so auch in diesem Fall, auch wenn es sich bei
dieser Torte ja um eine Kein-Back-Torte handelt. Denn der
Kihlschrank ist das zubereitende HaushaltsgroRgerat.

Diese Torte ist auch schon einmal der Vorbote des Sommers. Und
daher verdffentliche ich das Rezept jetzt Anfang des
Frahlings, wenn die Tage langer werden und die Temperaturen
steigen. Bei den Erdbeeren musste ich noch auf Obst aus
sidlicheren Landern zuruckgreifen, denn der Sommer mit seiner
Fulle von heimischem Obst liegt ja noch vor uns.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/26/rumerdbeerentorte/

Ich trinke ja keinen Alkohol, wollte aber zumindest den
Rumgeschmack in den Erdbeeren haben. Also habe 1ich
kleingeschnittene Erdbeeren in einer Schussel mit 40%igem Rum
einen Tag lang im Kuhlschrank getrankt. Der Alkohol ist uber
diese Zeitdauer natlrlich komplett verdunstet. Ubrig bleibt
bei der fertig hergestellten Torte ein leichter, wirziger
Geschmack an Rum im Hintergrund. Mehr nicht. Aber der Rum
aromatisiert auf diese Weise doch ein wenig die ganze Torte.

Mit in Rum getrankten Erdbeerstucken
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren

= 300 ml 40%iger Rum

= 13 Blatt Gelatine

=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Erdbeeren putzen, grob zerkleinern und in eine Schussel geben.

Rum daruber giellen, alles vermischen und Schiussel einen Tag in
den Kihlschrank geben.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren durch ein Kuchensieb geben und den Rum in eine
Schale abgielien.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Einen Becher Joghurt in einen Kochtopf geben. Rum dazugeben.
Alles leicht erhitzen. Gelatine nach und nach mit der Hand
ausdrucken, zu der Flussigkeit im Topf geben und mit dem
Schneebesen gut verruhren. Restliches Joghurt untermischen.
Erdbeerstiucke dazugeben und alles vorsichtig mit dem
Backloffel vermischen.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen
und Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte
auf eine Tortenplatte geben, stluckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Gemusetarte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/25/gemuesetarte/

Mit viel frischem Gemuse

Konnen Sie sich fir pikante und herzhafte Kuchen oder Tartes
begeistern? Mit richtig viel schmackhaftem Gemlise? Backen Sie
diese Tarte nach. Zutaten sind Zucchini, Aubergine, Wurzel und
SuBkartoffel.

Das Gemuse wird in der Kichenmaschine fein gerieben. Und 1ist
so richtig saftig, so dass die Tarte auch hervorragend saftig
gelingt. Deswegen die gebackene Tarte unbedingt im Kuhlschrank
aufbewahren. Aufgrund der Feuchtigkeit wurde sie beil
Zimmertemperatur zum Schimmeln tendieren.

Und die Tarte vertragt durchaus auch etwas Gewlrze, wie
Paprikapulver oder Kreuzkimmel. Probieren Sie es einfach aus.

Die Tarte schmeckt hervorragend und ist extrem lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/62D08DA5-8738-481B-935B-25A5B2787C52.jpeg

Sehr, sehr saftige Tarte

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 3 Zucchini

= 1 Aubergine
=1 Wurzel

= 1 SuBkartoffel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 50 Min. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/41E1A034-5045-4909-8B16-F9C3033B7F27.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und langs vierteln. In
der Kichenmaschine fein in eine Schissel reiben.

Eierstichmasse zum Gemuse geben. Alles gut mit der Hand
vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig in der Backform geben und
verteilen.

Backofen die oben angegebene Zeit backen.

Herausnehmen, abkihlen lassen und Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ratatouille Raviolini mit
Olivenol und Parmigiano
Reggiano


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

Mit Olivenol und Kase

Manchmal muss es schnell gehen. Da hat man nicht viel Zeit, um
in der Kiche zu stehen. Und dennoch soll das Gericht moglichst
sehr frisch und sehr schmackhaft werden.

Ich gebe Ihnen da vollig recht. Fur solche Zwecke hat es in
jedem Discounter und Supermarkt diverse Auswahlméglichkeiten
an industriell hergestellten Produkten, die bei sorgfaltiger
und guter Auswahl durchaus gut und schmackhaft sind. Und
glicklicherweise leben wir in einem reichen Land, in dem es in
dessen Geschaften eine Fulle von solchen Produkten zur Auswahl
gibt. In vielen Landern sind solche Moglichkeiten leider nicht
vorhanden.

In diesem Fall handelt es sich um Raviolini, also die kleine
Form der Ravioli, die mit einer Ratatouillemasse gefullt sind.
Also einer vegetarischen Form der Fullung.

Die Pasta wird einfach kurz in gesalzenem Wasser gegart. In
einem tiefen Pastateller mit einem guten Olivendl betraufelt.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/3405CDAF-A550-4176-80EA-266508322452.jpeg

Und mit etwas frischem Parmigiano Reggiano garniert.

Mehr braucht es nicht und Sie haben ein schnelles, frisches,
schmackhaftes und vegetarisches Gericht. Guten Appetit!

Leckere Pasta

Fir 2 Personen:

» 800 g Ratatouille Raviolini (2 Packungen a 400 g)
= gutes Olivendl

= Parmigiano Reggiano

» Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.
Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/CB83B504-D584-403D-96D1-3E2285CE1591.jpeg

Mit Olivendl betraufeln.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Bratteller

Leckerer Bratteller

Sie werden jetzt sagen, da liegt ein Fehler vor. Ahnlich wie
vor kurzem bei dem Rezept flr einen schmackhaften Salat, zu
dem auch (veganer) Speck gegeben wurde und das Gericht somit
als vegan kategorisiert wurde.

Nein, Sie lesen schon richtig, es ist ein Bratteller, und der


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/21/veganer-bratteller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/0539B455-5938-4ACB-9AC8-8EB2DE52C958.jpeg

ist vegan. Die Bratpaprika als Gemise bleiben ja sowieso aulien
vor. Und mittlerweile bekommt man ja auch in fast jedem
Discounter oder Supermarkt im Zeichen der Nachhaltigkeit auch
Bratwlrste, die vegan sind. Diese hier sind auf Weizenbasis
hergestellt.

Und die Wiurste schmecken nicht einmal so schlecht. Und die
Bratpaprika, schén lange in Ol angebraten und mit etwas Salz
und Pfeffer gewlirzt, sind natudrlich sowieso sehr lecker.

e

Mit Wurst und Paprika

Fur 2 Personen:

= 400 g Bratpaprika (2 Packungen a 200 g)

= 6 vegane Bratwiirste (2 Packungen a 180 g)
- 01

= Salz

= Cayennepfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/1556F9FB-F620-4265-83D6-6F795BE3012A.jpeg

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Bratpaprika unter
gelegentlichem Ruhren etwa 10 Minuten kross und knusprig
anbraten. Es durfen sich durchaus viele Rostaromen bilden. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Nach 5 Minuten Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Wiirste
darin 5 Minuten auf allen Seiten ebenfalls kross und knusprig
anbraten.

Jeweils drei Wirste auf einen Teller geben. Bratpaprika
drumherum drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemiise und
Reisnudeln in schwarzer
Bohnensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
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Mit diversem Gemuse
Konnen Sie sich auch fur Innereien begeistern? Das ist gut,
denn damit haben Sie noch eine grolBere Auswahl auf Ihrem
monatlichen Speisezettel. Denn so kdnnen Sie auch sehr
kostenglnstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch fur asiatisches Essen begeistern
konnen, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die
Hauptzutat ist Schweineniere. Dazu etwas Gemuse und als
Sattigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.

Die Sauce wird aus einer asiatischen Sauce aus dem Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr wiurzig und schmackhaft ist. Fur das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlangert.



Mit leckerer Schweineniere
Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren

» einige Blatter Chinakohl

= ein Stuck Salatgurke

» 30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
» 4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
 Fischsauce

=1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

Nieren langs halbieren. Und dann nochmal langs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemluse putzen und grob zerkleinern.

Koriander kleinschneiden.



Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten unter RiUhren kross und knusprig anbraten. Gemuse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.

Mit etwas Fischsauce abloschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz kocheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei grolBe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



