Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni in einer
wiurzigen WeilRwelnsauce

Sind Sie bereit fur ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fallt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder mit den vorhandenen Zutaten ein wenig meine
kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.

Leckere Bowl
Es ist ein Rezept flur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr

wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlirfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt, geschalt und dann eingefroren. Denn ich hatte
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tatsachlich 2 kg Spargel vorratig. Ich hatte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen konnen. Also habe ich ihn
wie oben erwahnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemise
durch das Einfrieren gern seine Struktur, Knackigkeit und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die Eiskristalle, die sich aufgrund der Feuchtigkeit im
Spargel beim Einfrieren bilden, zerstdoren ein wenig die
Struktur des Spargels. Das Ergebnis 1ist, dass der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als ware
er schon gegart. So weich 1ist er durch das Einfrieren
geworden.

Normalen Spargel kocht man in kochendem Wasser gute 12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen vollig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen und schalen Sie ihn und garen Sie 1ihn vor der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwahnte Spargel und Peperoni fur ein klein
wenig Scharfe. Abgerundet wird mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Ein guter Schluck trockener WeiBwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flussigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewurzmischung gibt
der Sauce ihre Wirze und Schmackhaftigkeit.

Flur 2 Personen:



= 2 Schweinenackensteaks
= 150 g Bauchspeck

= 500 g Spargel (geschalt, tiefgefroren)
= 2 orange Peperoni

= 2 grune Peperoni

= 5 Knoblauchzehen

=1 Topf Petersilie

= Soave

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

» BBQ-Gewlirzmischung

= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach

driucken und kleinschneiden.



Petersilie kleinschneiden.

Steaks langs einmal halbieren, dann quer in dicke, kurze
Streifen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck ebenfalls 1langs
einmal halbieren, dann quer 1in kurze, dicke Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stucke schneiden.
Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Alle Zutaten
hineingeben und unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem grofBen Schluck
Soave abloschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wurzen. Petersilie dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maultaschen-Gemuse-Speck-
Pfanne
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Mit Maultaschen und Gemuse
Ein einfaches Pfannengericht. Sie konnen sicherlich solch ein
Rezept ab und zu auch gut verwenden.

Sie benodotigen nur Maultaschen, dieses Mal nicht selbst
zubereitet, sondern ein gutes Produkt aus der Packung. Dazu
diverses Gemuse, das Sie nur in grobe Stucke schneiden. Dann
noch etwas Speck.

Es wird alles einige Minuten in der Pfanne angebraten. Schon
haben Sie ein leckeres, frisches, Gericht aus der Pfanne, das
wirklich sehr gut mundet.

Flir 2 Personen:

800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g, 8 Stick)
1 gelbe Paprika

1 kleine Aubergine

ein Stuck durchwachsener Bauchspeck

6 Rispentomaten

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

u—

Alles gebraten aus der Pfanne
Maultaschen in grobe Sticke schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in grobe Stucke schneiden.
Bauchspeck in schmale, kurze Streifen schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Maultaschen, Gemiise und
Speck darin mehrere Minuten kross und knusprig anbraten. Dabei
des Ofteren mit dem Kochléffel umrihren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit diversen Toppings

Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Bruhe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet
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wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Briuhe. Geschmacklich ist die Bruhe ein wenig
gewOhnungsbedlirftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebriuhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer groBen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flur das Topping:

=2 Eier

= etwas durchwachsener Bauchspeck
= ein Stuck Leberkase

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkase in kleine Streifen schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in kleine Streifen respektive
grobe Stucke schneiden.

Fur die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Lauwarmer Feldsalat mit
Speck, Knodel und Pilzen

Lecker, lauwarm und wirzig

Sie essen in den Sommermonaten sicherlich auch ab und zu gern
einen groBen, frischen Salat, auch als Hauptmahlzeit. Gerade
wenn es sehr heil ist, hat man zum einen keine grofe Lust, in
der Kuche am warmen Herd zu verweilen. Zum anderen sind grole
und Uppige Mahlzeiten nicht besonders angebracht, weil der
Magen bei dieser Hitze dann kraftig zu verdauen hat.

Also liegt es nahe, einfach einen leckeren Salat zuzubereiten.
Sie konnen diesen aber noch durch einige kraftigere Zutaten
aufpeppen. Die dem Salat dann tatsachlich den Charakter eine
Hauptmahlzeit verleiht. Und ihn sogar noch etwas lauwarm
machen.
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Hier geschehen in diesem Rezept mit zwei Portionen Feldsalat.
Verfeinert und aufgewertet mit durchwachsenem Bauchspeck. Mit
Semmelknddeln. Und mit vielen frischen Austernpilzen.

Die Semmelknodel sollten Sie schon von einem vorherigen
Gericht, am besten mit einem leckeren Braten, zubereitet,
gegart und einfach fur die Folgetage im Kuhlschrank aufbewahrt
haben.

Fur ordentliche Krossheit und Knusprigkeit des Salates werden
die zusatzlichen Zutaten vor dem eigentlich Anrichten noch
einige Minuten in der Pfanne in Olivendl angebraten.

Das Dressing besteht in den Hauptteilen aus Olivenol und
Balsamicoessig, dieses Mal einem roten Essig, der den
kraftigen und wirzigen Charakter des Salates unterstreicht.
Hinzu kommen noch zwei Packchen mit Salatkrautern. Und
naturlich einige Gewlrze.

Mit vielen, zusatzlichen Zutaten aufgepeppt
Flir 2 Personen:



= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
» 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 4 vorgegarte Semmelknddel

= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= 0Olivenol

Flir das Dressing:

=6 EL Olivenol

6 EL roter Balsamicoessig
=6 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Aus den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten, gut verquirlen und abschmecken.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.
Ebenso die Knddel in kleine Wirfel schneiden.
Austernpilze zerkleinern und in eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Knddel und Pilze darin
etwa 5 Minuten kross und knusprig braten.

Salat in eine Schussel geben. Restliche Zutaten dazugeben und
alles gut vermengen. Dadurch hat man einen lauwarmen Salat.
Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Der Salat ist fir zwei Personen zu groB fur zwei normale
Schalen. Verteilen Sie ihn auf zwei tiefe Pastateller.

Servieren. Guten Appetit!



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 leckeren Sauce wirklich erstklassig
geschmeckt.

AuBBerdem 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
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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
Daumen. Wirklich. Kein Scherz. Da war ich natirlich 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 fur 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.

Flur 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!



Spitzkohltarte mit Bauchspeck

Auch lauwarm mit einem Bier geniefBbar

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 gewurzt 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
zuzubereiten. Normalerweise bevorzuge ich ja einen Murbeteig.
Aber dieser ist eigentlich eher fur sulBe Tarte geeignet. Flr
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.
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Die weitere Zutat, der kleingewirfelte Bauchspeck, gibt der
Tarte ein wenig Wurze. Und wenn Sie es noch wurziger 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 aulBergewdhnlicher wund raffinierter gemahlener
Kreuzkimmel. 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 natirlich — auch wenn
sich das ungewohnt anhort — passt sogar ein Glas frisches,
kihles Bier dazu. Ganz gemal des Vatertags.

Fur den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

=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 Kkleine,
quadratische Stlckchen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck in kleine Wirfel
schneiden.

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

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

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.
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Herausnehmen und 1leicht abkihlen 1lassen. Backform und
Backpapier entfernen.

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

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

Speck-Petersilien-Knodel

Zum portionsweise Einfrieren

Sie sind sicherlich auch immer auf der Suche nach neuen
Rezepten, mit denen Sie Reste verwerten konnen. Oder Produkte,
die angebrochen sind, einer anderen als der gewohnten
Verwendung zufuhren zu konnen. Vielleicht interessiert Sie
daher dieses Rezept. Es ist nur ein Rezept fur eine Beilage,
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also nicht fur ein komplettes Essen.

Und zwar fur Knodel. Wie bisher bereite ich davon gleich eine
groBere Menge zu, die 1ich portionsweise fur weitere
Zubereitungen in anderen Gerichten einfriere.

Bei dieser Vorgehensweise habe ich einmal zwel etwas
unkonventionelle Dinge miteinander vermischt. Und zwar eine
frische Zubereitung. Mit einem Produkt aus der Packung. Also
einem Convenienceprodukt.

Hintergrund war einfach der, dass ich drei Packungen
Convenienceknodel vorratig hatte. Aber ich wollte diese eben
nicht alle nacheinander zubereiten und mit Braten, Gulasch
u.a. mit einer leckeren Sauce servieren. Denn so ganz
uberzeugt bin ich von diesen Knddeln im Kochbeutel auch nicht.

Also bin ich einen Mittelweg gegangen. Ich dachte mir, warum
soll man den Inhalt der Kochbeutel bzw. der KloBpackung
(Pulver) nicht als Knodelteig herrichten und ihn mit einigen
frischen Zutaten verfeinern. Und dann auf die altbekannte
Weise Knodel zubereiten?

Also habe 1ich den Inhalt zweier Semmelknodelpackungen
aufgeschnitten und den Inhalt in eine grofe Schussel gegeben.
Der Inhalt entpuppt sich auch wirklich als kleingehackselte
Schrippen, also Semmel in der suddeutschen Ausdrucksweise. Und
das Pulver der Kartoffelknddelpackung habe ich ebenfalls in
eine Schissel gegeben. Dann habe ich beides mit jeweils einem
halben Litter Wasser aufgefullt, gut vermischt und etwa 30
Minuten ziegen lassen. Das 1ist ja zum einen auch die
Zubereitung, wenn man die Knodel 1laut Packungsanleitung
zubereitet. Und es ist zum anderen auch die Zubereitung fur
ganz frische Semmelkndodel, da man ja die Schrippen
kleingehackselt in viel Milch vor der weiteren Zubereitung
einweicht.



Kndodelmasse in der Schussel
Ich war mir nicht 1im klaren daruber, ob diese

Convenienceknodel irgend ein Bindemittel haben, damit sie beim
Garen nicht auseinanderfallen. Ich gehe aber davon aus, dass
sie Eipulver, Starke oder irgend ein anderes Bindemittel in
Pulverform enthalten.

Ich bin dann dazu Ubergegangen und habe weitere Reste
verwertet. Eine Packung veganer Speck. Und ein Stuck
(normaler) italienischer Bauchspeck. Beides wurde
kleingeschnitten in die Knodelmasse gegeben. Dann ein Topf
Petersilie, kleingewiegt. Schlieflich noch viel Salz und
schwarzer Pfeffer. Und fertig ist die Knddelmasse, als hatte
ich die Knddel ganzlich frisch aus frischen Zutaten
zubereitet. Gerade der italienische Pancetta ist so lecker und
wirzig, dass ich schon beim Zuschneiden einige Stucke davon
genascht habe. Er macht die Kndédel auf alle Falle sehr wirzig.

Der Knodeltest — einen einzelnen Knodel als erstes in das nur



noch siedende Wasser geben und prufen, ob er kompakt bleibt
oder ob er mangels Bindung auseinanderfallt - wurde
erfolgreich absolviert. Die Knodelmasse halt, auch ohne Zugabe
von zusatzlichen Eiern. Also muss irgend ein Bindemittel, wie
ich oben schon schrieb, enthalten sein.

Und so habe ich aus einem Convenienceprodukt zusammen mit
frischen Zutaten 1leckere Knoddel zubereitet. Und sie
portionsweise in Gefrierbeuteln im Gefrierschrank fur die
weitere Verwendung eingefroren. Als nachstes schwebt mir so
ein richtig leckeres Gulasch mit Kndédeln vor ..

Fur etwa 12-14 Knodel:

» 2 Packungen Semmelknddel (a 6 Knodel)

1 Packung Kartoffelknddel (Pulver fir 6 Knddel)
100 g veganer Speck

100 g italienischer Pancetta

1 Topf Petersilie

= Salz

schwarzer Pfeffer

=1 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit pro
Durchgang 20 Min.



Leckere, wlrzige Knodel

Knodelbeutel aufschneiden und Masse in eine Schiussel geben.
Mit einem halben Liter Wasser auffillen, alles gut vermischen
und Semmelstickchen eine halbe Stunde ziehen lassen.

Kartoffelknddelpulver ebenfalls in eine Schussel geben, mit
einem halben Liter Wasser auffiullen und ebenfalls eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Knodelmassen zusammen in eine Schussel geben. Speck und
Petersilie dazugeben. Sehr kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.
Wasser in einem grollen Topf erhitzen und salzen.

Knodeltest mit einem Knodel im nur noch siedenden Wasser



durchfuhren.

Kndodel mit der Hand formen. In mehreren Durchgangen die Knodel
jeweils 20 Minuten im siedenden Wasser garen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.

Pferde-Leberknodel-Pfanne

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabeil
ruhig zu.
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- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Romanesco-Tarte

kross


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/17/romanesco-tarte/

Wurzig und pikant

Eigentlich hatte man mit den unten beschriebenen Zutaten auch
eine Pizza zubereiten konnen. Denn der Hefeteig war ja schon
vorhanden. Dann einfach den Hefeteig auf einem Backblech
ausdriucken, die Gemusesauce auf den Hefeteig auftragen, ihn
mit den Zutaten belegen und als Pizza kurz bei hoher Hitze
backen.

Und ja, Hefeteig. Diesmal passend zu den Zutaten. Denn
Hefeteig eignet sich einfach besser zu herzhaften und pikanten
Zutaten und Zubereitungen. Ein Murbeteig dagegen eher fur
SuBes. Und der Hefeteig gelingt sehr gut und er wird kross,
aber auch fluffig.

Die Hauptzutat ist der Romanesco, der in kleine Rdschen
geschnitten wird. Damit er auch im Backofen durchgart und
nicht vorgekocht werden muss, wahle ich eine Stunde Backzeit
fur die Tarte. Der Romanesco ist danach aber immer noch sehr
fest und knackig.

Besondere Wiurze geben der Tarte der kleingewlrfelte Bauchspeck
und der feingeriebene, mittelalte Gouda. Letzterer verlauft
allerdings beim Backen leider nicht auf der Tarte, sondern



bildet ein festes Kasegeflecht uber der Tarte.

Und Gewlrze sind fur die Tarte nicht notwendig. Denn die
Gemuse-Sauce, die auf den Hefeteig-Boden aufgetragen wird, ist
wlrzig genug fur die ganze Tarte.

Fur den Boden:

» Grundrezept

Flir den Belag:

= 1 Romanesco
= 200 g Bauchspeck
= 200 mittelalter Gouda

Fur die Gemuse-Sauce:

SuBkartoffel

Wurzel

Pastinake

Zwiebel

Knoblauchzehe

Stangel Staudensellerie
= ein Stuck frischer Ingwer
= 5 Lauchzwiebel

= 30 g Tomatenmark

=200 ml Chianti

= Olivenol

(NN

Nl

Nl RN

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


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Herzhafte Tarte

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und eine Stunde an
einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit dem Chianti
abldoschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig
wlrzen. Eine Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen. Mit dem Purierstab fein purieren. Sauce abschmecken
und erkalten lassen.

Romanesco putzen, Strunk abschneiden und den Romanesco in
kleine Rdschen zerschneiden. In eine Schussel geben.

Schwarte des Bauchspecks entfernen und den Bauchspeck 1in
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schale geben.

Gouda mit der Kiuchenmaschine in eine Schale fein reiben.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine Spring-Backform mit Backpapier auslegen.



Hefeteig auf dem Backform-Boden auslegen und ausdriucken. Einen
kleinen Rand hochziehen.

Gemuse-Sauce auf dem Tarteboden mit einem Essloffel verteilen
und verstreichen.

Romanesco-Roschen daruber verteilen.
Speck daruber geben.
Dann den Kase daruber verteilen.

Tarte auf mittlerer Ebene fir eine Stunde in den Backofen
geben.

Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Spaghetti carbonara asila
style


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/12/spaghetti-carbonara-asia-style/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/12/spaghetti-carbonara-asia-style/

Sehr lecker und schmackhaft

Ich habe in meinem Foodblog schon das eine oder andere
Spaghetti-carbonara-Rezept veroffentlicht. So dass sich ein
neues Rezept mit einer originalen Zubereitung nicht anbietet,
das Rezept ware damit doppelt vorhanden.

Aber wie ich bei meinem letzten Rezept zur Spaghetti carbonara
schrieb, ,Pasta kann man eigentlich jeden Tag essen”.

Und so verdffentliche doch noch einRezept dazu. Wandle es aber
geringfugig ab.

Und zwar verwende ich keine italienische Spaghetti. Sondern
Spaghetti aus dem Wurzelgemise Konjak hergestellt. Dieses
Gemlise ist in Asien sehr weit verbreitet und auch schon
hunderte von Jahren bekannt.

Die Spaghetti sehen eigentlich eher wie Reisnudeln aus. Sie
sind weils und fast durchsichtig. Und schmecken durchaus sehr
gut.

Und normalerweise muss man fir eine richtige Spaghetti carbonara ganz
traditionell Guanciale aus den Schweinebadckchen verwenden. Ich habe leider
keinen echten, italienischen Bauchspeck vorratig. Sondern



verwende stattdessen gewohnlichen, durchwachsenen Bauchspeck.

Die zweite Variation.

Aber um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden. Und die Sauce vielleicht noch mit etwas
Kochwasser der Pasta verlangert.

Eine Spaghetti carbonara wird somit nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Als Kase verwende ich frisch geriebenen Parmigiano Reggiano —
eine Parmesansorte aus Italien.

Und Gewlrze sind nicht notwendig. Speck und Parmesan bringen
genugend Wurze mit sich.

Das Gericht mundet hervorragend.
Fiur 2 Personen:

= 500 g Konjak-Spaghetti (2 Packungen a 250 g)
= 200 g durchwachsener Bauchspeck

4 Eigelbe

» 2 Eiweile

= 120 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.



Originales Gericht mit Variation

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wurfelchen
schneiden.

In einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten Kkross
anbraten, so dass auch das Fett des Specks austritt. Abkihlen
lassen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und trennen, dabei vier Eigelbe und zwei
Eiweille jeweils in eine Schale geben.

Eigelbe und zwei EiweiBe in eine Schissel geben. Parmesan
dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen gut verrihren.
Speck mit dem ausgetretenen Fett dazugeben und untermischen.
Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen.

Spaghetti in ein Kuchensieb geben und unter kaltem Wasser
abspulen.



Spaghetti fur eine Minute in das heille Wasser geben und
erhitzen.

Mit dem Schépfloffel herausheben und zu dem Eier-Parmesan-
Speck-Gemisch geben. Alles gut vermischen und darauf achten,
dass die Eier nicht stocken. Wasser weiter kochen lassen.

Restlichen Parmesan in die Schussel dazugeben und
untermischen.

Schussel wie in einem Wasserbad auf das kochende Wasser geben
und Inhalt vorsichtig unter Ruhren erhitzen. Dabei die Eier
nicht stocken lassen. Beli Bedarf die Sauce mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Speck-P1izza



https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/25/speck-pizza/

Lecker, kross und knusprig

Pizza ist ja original italienisch. Ursprunglich war sie zur
Resteverwertung gedacht. Und hat dann ihren Siegeszug durch
die ganze Weg unternommen.

Aber es muss nicht immer ganz italienisch sein, wenn man eine
Pizza zubereitet.

Man darf auch gern variieren.

Das tue ich hier, da ich noch eine grolBe Menge an dinnen
Bauchspeck-Scheiben vorratig hatte.

Und aus diesen habe ich eine Speck-Pizza gezaubert.

Fur den ersten Belag auf der Pizza verwende ich keine
passierten Tomaten aus der Packung vom Discounter. Sondern
puriere schnell Tomaten in der Kichenmaschine. Und gebe sie
durch ein Kuchensieb, damit man weniger Flussigkeit auf der
Pizza hat.

Der Pizzateig wird klassisch aus einem frischen Hefeteig
zubereitet und auf einem Backblech mit Backpapier ausgerollt
oder -gedruckt.

Pfannen-Allerlei mit Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/20/pfannen-allerlei-mit-gnocchi/

Alles zusammen in der Pfanne gegart

Gnocchi bereitet man am besten frisch zu. Der Aufwand 1ist
nicht sehr grof.

Man kann sie dann auch portionsweise einfrieren und fur die
weitere Verwendung in Gnocchi-Gericht zubereiten.

Muss es aber schnell gehen, da man wenig Zeit hat, kann man
durchaus auch auf Gnocchi aus der Packung zuruckgreifen.

Hat man ein gutes Produkt gewahlt, schmecken diese durchaus
und man hat in relativ kurzer Zeit ein schmackhaftes Gericht.

In diesem Rezept wird alles in der Pfanne gebraten.
Zu den Gnocchi kommen noch Gemuse und Bauchspeck.

Auf diese Weise kann man auch schon noch Resteverwertung
betreiben und eben alles verwenden, was der Kihlschrank noch
hergibt.

Gewlrzt wird mit einer Gewlrzsalz-Mischung.

Und verfeinert mit viel frischem Basilikum.



Fur 2 Personen

» 800 g frische Gnocchi (Packung)
= 1 Stange Lauch

= 2 SuBkartoffeln

= 200 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=1 Topf Basilikum

» Gewurzsalz-Mischung

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Resteverwertung

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Gnocchi, Gemise und
Speck darin etwa 8-10 Minuten kraftig anbraten.

Mit dem Gewlirzsalz wlrzen.



Basilikum dazugeben.
Alles gut vermischen.
Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmalzte Tortellini mit
Bauchspeck und Basilikum

Sehr wirzig

Ich hatte abends noch etwas Hunger und wollte mir ein kleines
Gericht zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/10/geschmaelzte-tortellini-mit-bauchspeck-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/10/geschmaelzte-tortellini-mit-bauchspeck-und-basilikum/

Da boten sich die frischen Tortellini aus der Packung an.
In zwei Minuten gegart.
Dann kurz in einer grofen Portion Butter geschmalzt.

In der ich zuvor etwas kleingeschnittenen Bauchspeck
angebraten hatte.

Dazu frisches Basilikum.

Schlieflich wird das Ganze noch in der Schale mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

FUr 2 Personen

»800 g frische Tortellini (2 Packungen a 400 g, mit
Fleisch geflullt)

= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= eine grolle Portion frisches Basilikum

= eine grolle Portion Butter

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden.

Pasta in zwei Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Blattchen des Basilikums abzupfen.

Butter in einer grollen Pfanne erhitzen.

Speck darin einige Minuten kross anbraten.

Pasta dazugeben und in der Butter schwenken.
Basilikum dazugeben. Alles kurz unter Ruhren garen.
In zwei tiefe Schalen geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pizza mit Romanesco und
Bauchspeck

Fast italienisch gelungen ..

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten fur den Belag sind kleine Romanesco-Rdschen und
Bauchspeck.

Fur den Kase habe ich mittelalten Gouda gewahlt, den ich
frisch vom Stiuck mit der Kuchenreibe auf die passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genugend Wirze mit.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.

Die Pizza ist Ubrigens komplett frisch zubereitet, denn 1ich
greife auch fur den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig
zurick. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.

Uberbackener, geschmorter
Chicorée mit
Bauchspeckwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/

Schon gegartes Gemuse

Ein Rezept fur ein sehr leckeres Gemisegericht.
Geschmorter Chicorée ist etwas sehr feines.

Wirze geben die ohne Fett gebratenen Bauchspeckwirfel.

Und der mittelalte Gouda, mit dem ich die geschmorten Chicorée
kurz vor Ende der Garzeit noch Uberbacke.

Gewlrzt wird nur leicht mit Salz und Pfeffer.
Fur 2 Personen

» 4 Chicorée (etwa 800-1000 g)

= 200 g durchwachsenerBauchspeck
= 150 g mittelalter Gouda

= Riesling

» Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Speck in kleine Wirfel schneiden.

In einer Pfanne mit Deckel ohne Fett einige Minuten sehr kross
und knusprig braten.

Speck herauszunehmen. Warmhalten.

Chicorée im ausgelassenen Fett des Specks auf beiden Seiten
anbraten.

Mit einem groBen Schluck Riesling abloschen.

Zugedeckt 10 Minuten bei geringer Temperatur schmoren.
Gouda in kleine Scheiben schneiden.

Chicorée mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Goudascheiben auf die Chicorée verteilen.

Nochmals zugedeckt 2 Minuten garen.

Jeweils zwei Chicorée auf einen Teller geben.



Speckwurfel dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Buschbohnen-Creme-Suppe

Ton in Ton mit der Keramik-Suppenschale ..
Rezept fur eine einfache, aber frische und cremige Suppe.
Ich gare einfach frische Buschbohnen im Wasser.

Schitte dann das Kochwasser bis auf einen kleinen Rest ab und
verwende den Rest fur die Suppe.

Dazu Sahne fur Cremigkeit. Und wenige Gewlrze.

Ich puriere die Suppe bewusst nicht mit dem Purierstab,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/21/buschbohnen-creme-suppe/

sondern verwende daflur das Stampfgerat, damit ich zwar eine
cremige Suppe, aber noch ein wenig Bohnenstlickchen fur mehr
Biss und Crunch beim Essen der Suppe habe.

Aufgepeppt wird die Suppe noch mit kleinen Wurfeln von
durchwachsenem Bauchspeck, den ich ohne Fett in einer kleinen
Pfanne kross brate.

Fur 2 Personen

= 500 g Buschbohnen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schwarte des Specks entfernen. Speck in sehr kleine Wiurfel
schneiden.

Bohnen in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.



Kochwasser bis auf einen Rest abschutten.
Bohnen mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.
Sahne dazugeben. Salzen und Pfeffern.

Suppe etwas verruhren, nochmals erhitzen und abschmecken.
Warmhalten.

Speckwlrfel in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten Kkross
anbraten.

Suppe in zwel Suppenschalen geben. Mit dem Speck garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



