Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-
Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

Schlotzig, suffig und wlrzig
Zutaten fir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei

=1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
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= Pfeffer
= Zucker
- 01

- 350 g Fusilli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

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

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.



Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeiBwein abldschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wiurzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce groBzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni in einer
wirzigen WeiBweilnsauce

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.
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Leckere Bowl

Es ist ein Rezept fur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlurfen 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
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 Gemuse
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

= 0livenodl



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 in 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 RuUhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem groflen Schluck



Soave abldschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wlrzen. Petersilie dazugeben.

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

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Krauter-Pfannkuchen mit BBQ-
Sauce

Krautig und frisch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/12/kraeuter-pfannkuchen-mit-bbq-sauce/
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Bei Pfannkuchen denken Sie sicherlich auch immer mal wieder
daran, wie Sie sie variieren konnen. Denn sonst schmeckt der
gewohnliche Pfannkuchen doch etwas droge, eben nach Mehl,
Eiern und Milch.

Vielleicht ist dieses Rezept etwas flur Sie. Denn hier werden
viele frische Krauter verwendet und zum Pfannkuchenteig
hinzugefugt. Man konnte fast sagen, der Teig besteht mehr aus
kleingeschnittenen Krautern denn aus den anderen, restlichen
Zutaten.

Die Pfannkuchen schmecken dann auch etwas anders als
gewohnlichenPfannkuchen ohne Krauter. Sie sind kratuig und
frisch. Und wirklich lecker.

Verwenden Sie fur die BBQ-Sauce zum Dippen der
Pfannkuchenstiucke eine Sauce, die Kkeinen zu starken
Eigengeschmack hat, sie wilrde sonst den feinen, krautigen
Geschmack der Pfannkuchen Uubertodnen.

Alles in allem ein leckeres, vegetarisches Gericht, bei dem
man eben auch einmal gern als Alternative auf Fleisch
verzichten kann.

Flir 2 Personen:

= 14 gehaufte EL Mehl

=4 Eier

= 200 ml vegane Milch

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 2 Bund krause Petersilie

= 30 g frischer Rosmarin (2 Packchen a 15 g)
= 30 g frischer Koriander (2 Packchen a 15 g)
= Rapsol

= BBQ-Sauce



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

m' R i N

Leckere, knusprige Pfannkuchen
Blattchen des Rosmarin abzupfen und in eine Schale geben.

Rosmarinblattchen, Koriander und Petersilie auf einem grofien
Schneidebrett mit einem grollen Messer kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Mehl in eine Schissel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Milch ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Krauter zu der Masse geben und ebenfalls alles gut vermischen.
Sehr viel Ol in zwei Pfannen erhitzen.

Mit dem Schopfloffel jeweils ein Viertel der Masse in die
Mitte der Pfannen geben und etwas nach aullen verstreichen, so
dass man runde Pfannkuchen hat. Pfannkuchen auf jeder Seite
bei mittlerer Temperatur etwa 3—-4 Minuten kross und knusprig
braten. Die Pfannkuchen durfen ruhig in dem Rapsdl schwimmen.



Ab und zu mit dem Pfannenwender immer unter den Pfannkuchen
schauen, ob er gut angebraten ist.

Pfannkuchen wenden und nochmals 3—4 Minuten braten. Auf zweil
grolle Teller geben und warmhalten.

Prozedere in der gleichen Weise ein zweites Mal durchfdhren.
Die zweiten Pfannkuchen auf die ersten Pfannkuchen geben.

BBQ-Sauce in zwei kleine Schalchen geben. Zu den Pfannkuchen
servieren.

Guten Appetit!

Gegrillte Puten-Ministeaks
mit gebackenem Butternut-
Kirbis
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Mit wurziger BBQ-Krauterbutter
Einfaches Gericht.
Das Fleisch schnell in einer Grill-Pfanne zubereitet.

Mit Krauterbutter mit ,BBQ“-Style noch zusatzlich kraftig
gewurzt.

Dazu ein in grobe Wirfel zerkleinerter Kirbis, den ich auf
einem Backblech im Backofen gare.

Gegrilltes Schwelne-


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/0E109E17-177D-4248-9239-7ADB0C46713D.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/07/gegrilltes-schweine-nackensteak-mit-rauchiger-bbq-sauce/

Nackensteak mit rauchiger
BBQ-Sauce

Ich habe ein grofles Stuck eines geschlachteten Schweines
gekauft.

Und zwar 2,5 kg Schweine-Nacken am Stick mit Knochen.
Diesen habe ich mit dem Hackbeil zerlegt.

In einige Steaks.

Und einen groBBeren Teil fur Gulasch.

Und auch ein grolBes Stuck flur einen Braten.

Fur dieses Rezept habe ich zwei grofle, jeweils 400 g schwere
Steaks mit Knochen verwendet.

Da diese beiden Stucke am Knochen jeweils sehr dick und am
jeweils anderen Ende sehr dunn waren, habe ich das erste Mal
unterschiedliche Gargrade in einem Stuck Fleisch.

Am Knochen ist das Fleisch englisch, also rare. Am dunnen Ende
jedoch well done, aber noch zart und saftig.

Dazu gibt es eine einfache, rauchige Barbecue-Sauce 1in
Schalchen zum Dippen.

[amd-zlrecipe-recipe:1097]
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BBQ fiir Feinschmecker
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Ein paar Wurstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ kann doch noch so viel mehr Spall machen, sogar zum
richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfriuchte.

Garnelen sind typische Appetithappen fur Grill-Gourmets, ich
habe mich fir Riesengarnelen in einer Honig-Senf-SoRe
entschieden. Dafur brauche ich folgende Zutaten:

Zutaten fiir 2 Personen:

=4 EL Ahornsirup
=1 EL Tomatenmark
=1 EL mittelscharfer Senf


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/27/bbq-fuer-feinschmecker/

=2 EL SojasoBe

=1 EL 01

=1 EL Balsamico

= Oregano
 Chilipulver

= Paprikapulver

= Knoblauchpulver

= Salz

 Pfeffer

= 500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter flielendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer SoRe vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schon ziehen lassen. AnschlieRend
die schmackhaften Meeresfriuchte auf einen HolzspieR stecken
und im Aluschalchen grillen. Dazu serviere 1ich gern
Krauterbaguettes und Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese auBergewohnliche Delikatesse von den Bahamas gehoOrt in
der Karibik zur taglichen Ernahrung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
uberraschender wird es dann aber fur die Gaste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

Eine Queen Conch, auch GrolBe Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschalt werden, das heillt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefahr
1 cm dick ist. Gewlrzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der sie ungefahr eine Stunde badet. In der Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfriuchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.



https://www.pokerstars.eu/de/blog/2016/bahamas-reisefuhrer-essen-gehen-auf-den-bahamas-164332.shtml
http://www.karibik-news.com/insel/tiere/123-grosse-fechterschnecke-strombus-gigas.html
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Zutaten fiir den Meeresfrichte-Nudelsalat fiur 2 Personen:

100 g Hornchennudeln

100 g Gnocchi

100 g Surimi-Stabe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g groBere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise

etwas Ketchup

einige Knoblauchzehen

Chili

Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschitten
und abkihlen lassen. Danach vorsichtig mit kaltem Wasser
sattigen. Einige Surimi-Stabe in die Mayonnaise hobeln, fein



gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrihren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stabchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die SolBe legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und grolBeren Garnelen garnieren.

Zuruck zur mediterranen Kiche: Wer es richtig schon spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lasst sich sehr gut
im Schwenkgrill Uber Holzkohle zubereiten. Die Zutaten konnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Riesengarnelen mit Schalen

= 200 g Huhnerfleisch, alternativ ganz Huhnerbeine oder
Kaninchenfleisch

= 150 g Tintenfischringe

= 150 g Miesmuscheln

=40 g Chorizo

= 250 g Reis

= 1 Paprikaschote

= 1 Zwiebel

= 2 Tomaten

=1 Zitrone

= schwarze Oliven

Olivenol

» mediterrane Krauter

= Safran

= Peperoni

= Knoblauch

= Salz

» Pfeffer

= Gemusebruhe

Das Hiihnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in 01
anbraten, dann Paprikastucke hinzugeben, anschliefend
Zwiebelstucke, Knoblauch und geschnittener Chorizo. Alles


http://www.essen-und-trinken.de/paella

zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues 01
einfudllen, den Reis kurz unter Wenden rosten, dann mit
Gemusebruhe aufschutten. Den Reis 10 Minuten kocheln lassen,
mehr Bruhe auffullen, wirzen, alles verruhren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das Feuer allmahlich ausglihen lassen. Das Gericht mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte fir den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehOren zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspiellen, Garnelen im Speckmantel fur
alle, die nicht ganz fleischlos grillen mdchten, Scampi-
LachsspielBe oder gegrillte Jakobsmuscheln. Fur all das wird
spater vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adaquat zu stellen.
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Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernahrungsexperten empfehlen,
Meeresfruchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Sie sind leicht verdaulich, enthalten Kkostbare
Mineralien und gelten als nahrstoffreich. Fisch enthalt die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine, Eisen und Magnesium. Auch die gesunden Omega-3-
Fettsauren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Wirstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.



