Rindergulasch 1in dunkler
Thymian-Sauce auf Basmatireis

Leckeres, wiurziges Gulasch ..

Greifen Sie bei einem Gulasch mit Rindfleisch nicht gleich zu
teurem Rindergulaschfleisch, das Ihnen der Verkaufer an der
Frischfleischtheke im Supermarkt anbieten will. Oder das Sie
sonst auch beim Discounter beziehen konnen.

Es geht auch preiswerter. Greifen Sie einmal zu
Rindersuppenfleisch. Das ist gunstiger und, da ebenfalls
Schmorfleisch, gut geeignet flr ein Rindergulasch, das einige
Stunden schmort. Und da das Suppenfleisch deutlich mehr
Fettanteile als Rindergulaschfleisch besitzt und Fett ein
Geschmackstrager ist, wird das Gulasch auch saftiger und
aromatischer.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/

= 250 g Rindersuppenfleisch
= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond

= 1 ThymianstraulSchen (15 g)
= Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1 TL Tomatenmark

1 TL Senf

1 Tasse Basmatireis
Olivenol

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

. mit Rindersuppenfleisch
Zubereitung:



Suppenfleisch in mundgerechte Stlucke zerteilen und in eine
Schale geben.

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

ThymianstrauBchen mit Kidchengarn zusammenbinden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Suppenfleisch darin
kross anbraten. Herausnehmen und in eine Schale geben.
Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und glasig dunsten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Fleisch wieder
dazugeben. Mit dem Fond aufgiefen. Senf hinzugeben. Mit
Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
ThymianstrauBchen in den Fond legen, damit es mitschmoren
kann. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Basmatireis in einem Topf mit der
doppelten Tassenmenge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser
11 Minuten garen.

Petersilie kleinschneiden.
ThymianstrauBchen aus der Solle nehmen. Sofe abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller geben. Gulasch grolRzigig mit
Fleisch und viel SoBe daruber geben. Mit etwas Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gulasch mit Schweinefleisch,
Champignons und Tomaten auf
Fusilli in dunkler Sauce

|

Leckeres Gulasch
Sie essen gerne Gulasch oder Ragout? Bereiten Sie dieses

leckere Gulasch mit Schweinefleisch einmal zu. Es kommen noch
als weitere Zutaten Champignons und Tomaten hinzu.

Und das Gulasch gewinnt sehr dadurch, dass ein selbst
zubereiteter dunkler Bratenfond als Sauce verwendet wird, in
dem die Zutaten mehrere Stunden geschmort werden. Die
eigentliche Wurze gibt dann eine BBQ-Gewurzmischung.

Die Zutaten wie das Gulasch, die Champignons und auch Tomaten
werden wirklich sehr klein geschnitten und besonders ersteres
wird nicht in der GroBe der Fleischsticke verwendet, wie sie
der Schlachter an der Frischfleischtheke im Supermarkt


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/

manchmal zurechtschneidet.

Fliir 2 Personen:

= 400 g Schweinegulasch
= 10 braune Champignons
= 20 Cherrydatteltomaten
» 6 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond

=1 EL BBQ-Gewlrz

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» 350 g Fusilli

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit Champignons und Tomaten
Alle Zutaten wirklich in sehr kleine Stlicke oder Wurfel



schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch, Champignons und
Knoblauch darin kross anbraten. Tomaten dazugeben. Mit dem
Bratenfond abloschen. Gewurzmischung dazugeben. Alles
verruhren und zugedeckt beili geringer Temperatur 3 Stunde
schmoren.

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

Die letzte halbe Stunde die Sauce bei hdherer Temperatur
unzugedeckt auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Nochmals abschmecken.

Die Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Pasta auf zweli tiefe Pastateller verteilen. GroBzigig das
Gulasch mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/11/haschee-mit-basmatireis/

Mit viel leckerer Sauce

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie fur
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder Reis
der unterschiedlichsten Art. Oder Nudeln der
unterschiedlichsten Art. SchlieBlich kommen auch noch
Kartoffeln oder Kndédel in Frage. Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Fur 2 Personen:



» 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In

eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem



Fond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit der doppelten
Menge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,
Reis zum Haschee geben und alles gut vermischen.
Auf zweli tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Maccheroni

Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/03/haschee-mit-maccheroni/

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiuche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie flr
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder
Nudeln der unterschiedlichsten Art. Oder Reis der
unterschiedlichsten Art. Schlief8Slich kommen auch noch
Kartoffeln oder Knddel in Frage. 0Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Fir 2 Personen:

= 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit viel leckerer Sauce
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemiuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Fond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,

Nudeln herausnehmen, zum Haschee geben und alles gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Geschmorte Putenoberkeule mit
Reisnudeln in Bratenfond

Ein Rezept fur ein Gericht, wie gemacht fur das Motto meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Diesmal allerdings asiatisch angehaucht, denn ich verwende
asiatische Reisnudeln.

Aber das Gericht ist sooooo lecker!

Die Putenoberkeule wird mit Steakpfeffer gewlrzt. Dann scharf
angebraten und ganze drei Stunden in Bratenfond geschmort. Das
Fleisch ist dann so zart, es bedarf zum Essen keines Messers
mehr, die Gabel reicht vollig aus.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/

Und die Nudeln sind sehr lecker. Mit der schmackhaften,
wlrzigen Bratensauce dazu ein Genuss.

Nachkochen!
Flir 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule (ohne Knochen)
» 500 g Bratenfond

» 300 g Reisnudeln

= Salz

= Steakpfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Putenoberkeule mit dem Steakpfeffer auf allen Seiten mit der
Hand einreiben.

01 in einem Topf erhitzen und Keule darin auf allen Seiten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

einige Minuten kross anbraten. Mit dem Fond abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reisnudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Keule herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, in zwei Teile
zerteilen und auf zwei Teller geben.

Nudeln auf die beiden Teller verteilen.
GrolBzugig die Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Schweinerippchen

Rippchen habe ich in meinem Leben bisher noch sehr selten
zubereitet. Ich kann mich auch gar nicht mehr erinnern, wann
ich sie das letzte Mal zubereitet habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/11/geschmorte-schweinerippchen/

Lecker und saftig geschmort

Vermutlich ist dies auch deswegen so, weil ich zur Zeit keinen
Garten oder Balkon zur Verfugung habe und somit keinen Grill.
Also fallt das Grillen von leckeren BBQ-Rippchen weg. Aber bei
der Baugenossenschaft, der die Hauser, in denen ich meine
Wohnung gemietet habe, gehoren, ist eine Modernisierung in
Planung und ich kann in den kommenden Jahren mit einem Balkon
rechnen. []

Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem 1in der
Fleischabteilung marinierte Schweinerippchen, 1 kg schwer, fur
etwa 8 €. Das war genau die Portion fur 2 Personen, also
kaufte ich sie.

Mangels Grill schmore ich die Rippchen in zweifachem Fond vier
Stunden im Backofen in einem Brater.

Danach sind sie so zart, dass das Fleisch von selbst von den
Knochen fallt. Oder man bedient sich der Gabel oder der
Finger.



Eine Beilage habe ich nicht dazu zubereitet. Die geschmorten
Rippchen sind fur sich allein sehr schmackhaft und ein kleine
Mahlzeit.

Wer mochte, kann zu den Rippchen einige Dips reichen, wie BBQ-
Sauce oder Grill- oder Steak-Sauce.

Lassen Sie es sich gut schmecken.
Fur 2 Personen:

» 1 kg Schweinerippchen (in BBQ-Paprika-Marinade)
» 400 ml Bratenfond
* 400 ml Gemusefond

Zubereitungszeit: 4 Stdn.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Rippchen in einen grollen Brater legen.

'

[ -
Fallt alleine vom Knochen
Die beiden Fonds daruber gielen.



Zugedeckt fur vier Stunden in den Backofen geben.
Herausnehmen. Rippchen quer einmal halbieren.
Jeweils eine Halfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenbraten mit Krauterbutter
und Semmelknodeln in dunkler
Sauce

Mit selbst zubereiteten Semmelknoddeln

Dieses Rezept bendtigt vier Grundzutaten, die alle frisch
hergestellt oder zubereitet sind.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/

Da ware zum einen einmal die Putenoberkeule, frisch vom
Schlachter.

Dann die Bratensauce, in der die Oberkeule schmort, frisch
zubereitet und portionsweise eingefroren.

Des weiteren die Semmelknoddel, frisch aus Schrippen,
Petersilie, Milch und Eiern zubereitet und ebenfalls
portionsweise eingefroren.

Und dann schliefRlich die leckere Krauterbutter, ebenfalls
frisch und selbst hergestellt und portionsweise im Kihlschrank
aufbewahrt.

Ein in sich stimmiges und sehr leckeres Gericht. Das leider
aufgrund der Schmorzeit der Putenoberkeule leider etwas
dauert.

Aber man erhalt dafur ein wirklich hervorragendes Gericht, das
sich schon fur ein Sonntags- oder Feiertags-Menu eignet.

Flur 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 6 Semmelknodel

= 400 ml Bratenfond

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 8 Stuck Krauterbutter

» Salz
« Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2 %

Stnd.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Leckere, lange geschmorte Putenoberkeule
Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Oberkeule vom Knochen befreien.

Auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Keule darin auf allen
Seiten kurz kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Keule wieder hineingeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stnd. schmoren lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem groflen Topf



erhitzen.

Kndodel hineingeben und im nur noch siedenden Wasser 15 Minuten
ziehen lassen.

Sauce abschmecken.

Putenoberkeule aus der Sauce nehmen, halbieren und auf zweil
Teller geben.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
GrolBzugig Sauce uber Keule und Knddel verteilen.

Jeweils vier Scheiben Krauterbutter auf die Keulenstlcke
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Roastbheef mit grinem
Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/

Mit leckerer, dunkler Bratensauce
Ein einfaches Rezept. Mit drei Hauptzutaten.

Da ist einmal das leckere Pferde-Roastbeef, das mehrere
Stunden geschmort wird und dann butterweich ist.

Und zwar in einer selbst zubereiteten und portionsweise
eingefrorenen Bratensauce.

Als Beilage gibt es frischen, grinen Spargel, den man ja nicht
schalen muss und der daher sehr einfach in der Zubereitung
ist.

Alles in allem also recht einfach und uberschaubar. Nur das
Schmoren dauert eben seine Zeit.

Aber man erhalt ein sehr wohlschmeckendes Gericht.
Fur 2 Personen:

= 800 g Pferde-Roastbeef
= 400 ml Bratenfond



» 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %

Stdn.

Mit frischem, grunem Spargel

Braten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten darin auf allen Seiten
einige Zeit kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.



Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren lassen.
20 Minuten vor Ende der Garzeit Spargel putzen.

Wasser in einem sehr groBen Topf erhitzen und Spargel im
Ganzen darin 12 Minuten garen.

Herausnehmen, auf zwei grofe Teller verteilen und salzen.
Sauce abschmecken.

Braten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben,
tranchieren und die Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Rouladen mit Rosmarin-
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/

Sehr leckere und wilrzige Rouladen

Leckere, herzhafte und wiurzige Rouladen. Mit einfachen
Kartoffelspalten in Rosmarin.

Die Hauptzutat des Gerichts, die Rouladen aufwandig und ganz
klassisch. Mit Senf, Speckscheibe, Gurke, Sardellenfilet,
Lauchwiebel und Knoblauch gefullt.

Lange in Bratenfond geschmort.

Und die Beilage sehr einfach. Gekochte Kartoffelspalten, in
Butter mit frischem Rosmarin geschwenkt.

Flir 2 Personen:

4 groBe Scheiben Pferdefleisch (extra vom Schlachter fur
Rouladen ausgewahlt und vorbereitet)

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 500 ml Bratenfond



= Olivenol

Fir die Fillung:

=4 EL Bautz’'ner Senf

= 8 Speckscheiben

» 4 kleine Gewurzgurken (eingelegt)
= 4 Sardellenfilets (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 8 Zahnstocher

Fir die Kartoffeln:

6 grolle Kartoffeln

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Mit krossen Rosmarin-Kartoffeln

| Garzeit 2 Stdn.



Lauchzwiebel putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
platt drucken.

Gewlrzgurken langs vierteln.
Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch auf ein sehr groBes Arbeitsbrett legen.

Jeweils einen Essloffel Senf darauf geben und gut
verstreichen.

Langs jeweils zwei Scheiben Speck darauf legen.

An einem Ende der Fleischscheiben jeweils quer ein Gurkchen,
ein Sardellenfilet, eine Knoblauchzehe und einige
Lauchzwiebelsticke drapieren.

Fleischstuck von diesem Ende her zusammenrollen, dabei auch
gut die beiden Seiten einschlagen, damit die Roulade gut
zusammengerollt wird.

Mit jeweils zwei Zahnstochern fixieren.

Ol in einem sehr groBen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten kross anbraten.

Mit dem Bratenfond abloschen. Eine Prise Zucker dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen.

Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.

Kartoffeln in Spalten schneiden.



Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Rosmarin hineingeben.

Kartoffelspalten in der Butter einige Minuten braten, erhitzen
und darin herumschwenken.

Sauce der Rouladen abschmecken.

Rouladen herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
Zahnstocher entfernen.

Jeweils zwei Rouladen auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazugeben.
GrolBzugig Sauce Uber die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Hohe-Rippe mit
GrieRknodeln in Senf-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Mit frisch zubereiteten GrieRkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suf-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieRBkloBRe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolBere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flur weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmendu.



Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur die Klole (6 Stuck):



= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fir die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielB dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja



nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.
Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schissel geben.
Fur die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wiurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.

Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch



flambieren.
Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei KloBe zu dem Fleisch geben.
Sauce grolSzugig Uber Fleisch und KloBe geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch in dunkler
Sauce mit Fagottini


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/

Voller Teller, passt nicht auf das Foto ..

Der Schweinenacken bietet sich nicht nur fur Steaks an. Oder
fur Braten. Nein, wenn man ihn kleinwlrfelt, ergibt er auch
ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Gegart in dunklem Bratenfond. Fur etwas Scharfe mit zwei
ganzen roten Chili-Schoten.

Gewlrzt mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika.

Und fur noch mehr Wurze fur die Sauce mit kleinen
Lorbeerblattern.

Das ist so ganz ein Gericht fur das Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Und diese Menge passt zwar gerade noch auf einen Teller, aber
dieser nicht mehr auf das Foto.

Alles in allem aber ein hervorragendes Gericht. Fleisch schon
zart geschmort. Sauce lecker und schmackhaft. Und die gefullte
Pasta is(s)t (sich) auch wirklich aullergewohnlich.

Fir 2 Personen:



» 800 g Schweine-Gulasch (aus dem Schweinenacken)
= 300 ml Bratenfond

= 2 Chili-Schoten

= Salz

= Cayennepfeffer

= Paprikapulver

= 10 kleine Lorbeerblatter

» 500 g Fagottini (2 Packungen a 250 g)

= 0Olivenodl

» 1-2 Zweige Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit leckerer Pasta und schmackhafter Sauce
Petersilie kleinschneiden.
Gulasch mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika kraftig wlrzen.

01 in einem Topf erhitzen. Gulasch darin einige Minuten
kraftig anbraten.

Chili-Schoten und Lorbeerblatter dazugeben.



Mit dem Fond abldoschen. Einmal gut umruhren. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur 3 Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser 4 Minuten garen.

Pasta auf zweli Tellern verteilen, so dass 1in der Mitte noch
ein Loch frei ist fur das Gulasch.

Sauce des Gulasch abschmecken. Chili-Schoten und
Lorbeerblatter entfernen.

Gulasch in die Mitte der Teller geben.
Sauce loffelweise Uber Pasta und Gulasch geben.
Petersilie auf dem Gulasch verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Stierhoden-Ragout mit
Kartoffelstampf

Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept fur Sie. Ich
wollte es eigentlich am 1. Mai, also am Tag der Arbeit,
veroffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewOhnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch
ein somit sehr bewahrtes Rezept.

Ich habe wieder einmal bei meinem bewahrten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Bobel auf umdiewurst.de, bestellt. Es ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://umdiewurst.de

Wenn ich zu Rewe fahre und dort Innereien, die dort
standardmalig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich fur etwa 10,— € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis fur diese Innereien belauft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, kann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Bobel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn, Kalbs-Bries, Rinderbackchen (dies 1ist zwar
Muskelfleisch, aber es zahlt nicht zum sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwahnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle fur fast
jeden Posten dieser Bestellung fur etwa 200-300 g, also etwa
fur 1-2 Personen, schon gute 10,— €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,— € und bei Kalbs-Hirn
der Kilopreis sogar 60,— €. Das ubersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, namlich Rinderfilet fur etwa 26-27,— €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Bobel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus BoObel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nachste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben
einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch
altbewahrte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.

Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung


https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz

von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann lasst man ihn 1-2 Stunden auftauen. Dabei
taut die auBere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lasst man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1059]

Keine Rezepte

Ich habe mich jetzt entschieden, fur diverse Gerichte keine
Rezepte mehr zu veroffentlichen. Einfach, weil davon schon
einige im Foodblog veroffentlicht sind. Es ist doch eigentlich
egal. Aber ich hore nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es
musse zu allem ein Rezept veroffentlicht werden.

So gibt es von der Zubereitung von Gemusefond ein Grundrezept
und bestimmt 5-6 weitere Zubereitungen.

Auch die Zubereitung von diversen Steaks — unabhangig, ob
rare, medium oder well done zubereitet — ist im Foodblog schon
sehr oft zu finden.

Da die Zutaten weitestgehend immer die gleichen sind und auch
die Zubereitung nicht sehr stark differiert, werde ich von
diesen Gerichten im Foodblog nichts mehr veroffentlichen.

Vermutlich werden dann die Zubereitung von Fleischfond und
Bratenfond demnachst auch darunter fallen.

Ausnahmen mache ich, wenn ich etwas Ungewohntes in diesem


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/08/keine-rezepte/

Zusammenhang zubereite, so z.B. einen Fischfond oder ein
groBes T-Bone-Steak. Diese Rezepte werde ich wieder hier
veroffentlichen.

Schweinebraten mit
Tagliatelle 1n Bratensauce

[Spider Single Video track=“28" theme id=“1" priority="“1"]

Ein Gericht, das ich puristisch auf sehr wenige Zutaten
reduziere. Und zwar genau funf. Ein Schweinebraten, Salz, um
ihn zu wiirzen, 01, um ihn anzubraten, Bratenfond, um eine
Sauce zu bilden und Tagliatelle als Beilage.

Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs, Nudel, heiss
und hos, also Nudeln, Fleisch und Sauce. Mein Lieblingsessen.
Leckerer Braten, Tagliatelle und sehr leckere Bratensauce.

Beim Drehen des Videos ist mir erneut ein kleiner Fehler
unterlaufen. Der zweite Teil, in dem ich das fertige Gericht
prasentiere und auch ein wenig noch erklare, ist von der
Digitalkamera nicht aufgenommen worden. Ich musste auf eine
sehr kurze Aufnahme zuriuckgreifen, die zumindest zeigt, wie
das Gericht fertig angerichtet aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:41]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/26/schweinebraten-mit-tagliatelle-in-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/26/schweinebraten-mit-tagliatelle-in-bratensauce/

Schweinelachs-Braten mit
Pilzen und Fusilli tricolore

Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze, pfeffere, mit suBem Paprika-Pulver und gemahlenem
Kreukimmel wilrze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weifRe Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

Fur etwas mehr Wirze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemals des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
wiurzig und aromatisch und die Pasta — wenn sie richtig
zubereitet wurde — al dente.

Zutaten fiur 2 Personen:

1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
eine kleine Portion Pfifferlinge
drei grofle, weile Champignons
zwel Zweige Rosmarin

1 rote Chili-Schote

stiBes Paprika-Pulver

gemahlener Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= 500 ml Bratenfond

= Butterschmalz

= 250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkimmel wlirzen.

Bratenschmalz in einem Brater auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abloschen. Rosmarin
und Chili-Schote dazugeben.

Brater zugedeckt fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Pasta 10 Minuten vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.



Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rosmarin und Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Pasta flach auf den Tellern verteilen. Jeweils drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die Pasta geben. Sauce groBRzlugig Uber Braten und Pasta
verteilen. Servieren.

Hackfleisch-Topf

> N

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/26/hackfleisch-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0150-1.jpg

andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kuihlschrank
vorratig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer mochte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch

= 120 g Speck

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

=4 orange Mini-Paprika
=1 Mini-Salatgurke

= 8—10 braune Champignons
=5 kleine Kartoffeln

= 250 ml Bratenfond

= einige Zweige Thymian
4-5 Salbeiblatter

1/4 Zitrone (Saft)

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

 Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen nd Kartoffeln darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen, abkiuhlen lassen und mit Schale in
Wirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas langs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke langs halbieren und



quer in halbe Stucke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blattchen vom Thymian abzupfen. Salbei kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemuse und
Kartoffeln dazugeben. Krauter dazugeben. Bratenfond
hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



