
Penne Rigate mit Käsesauce

Mit würziger Käsesauce
Bei diesem Rezept können Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Käsesorten, die vielleicht vom Abendbrot übrig geblieben sind,
für ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten  sich  hier  die  unterschiedlichsten  Camembert-  oder
Briekäse an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu  Käse  passen  auch  immer  die  unterschiedlichsten
Gemüsesorten, die man vorher in Butter andünstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grün in die ansonsten recht
farblose,  weiße  Sauce.  Um  aber  noch  etwas  weiteres  Grün
hinzuzufügen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die  Sauce  wird  natürlich  –  da  gibt  der  Brie  doch  nicht
genügend Würze her – nach der Zubereitung kräftig gewürzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce verträgt

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


ein wenig Säure und bekommt noch etwas Weißweinessig hinzu.

Leider  gelingt  die  Sauce  aber  doch  nicht  in  der  von  mir
gewünschten Weise. Sie bleibt nämlich ein wenig krümelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heißen Butter und
Sahne  im  Topf  schön  schmilzt  und  man  somit  eine  cremige,
sämige und schlotzige Sauce erhält. Aber auch das Zerdrücken
der Briewürfel mit dem Stampfgerät im Topf bringt leider nicht
dieses gewünschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig  mit  der  Käsesorte  variieren  müssen,  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 krümelig
Für 2 Personen:

375 g Penne Rigate
500 g Brie



2 weiße Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Butter
Salz
2 EL Weißweinessig
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel
geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten. Käse
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Rühren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerät etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kräftig mit
Salz würzen und abschmecken.

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

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen  und  servieren.  Guten
Appetit!



Kürbisrisotto

Sämig und schlotzig
Sie wissen, wie man ein gutes Risotto zubereitet? Es gibt
dabei ein paar sehr wichtige Regeln zu beachten. Schauen Sie
einfach im Foodblog nach dem Grundrezept Risotto, dort werden
Ihnen alle wichtigen Dinge genauestens erklärt.

Ich  fasse  aber  zur  Vorsicht  nochmals  die  wesentlichsten
zusammen: Risotto-, also Mittelkornreis verwenden. In mehreren
Durchgängen  den  Reis  garen.  Dabei  heiße  Brühe
schöpflöffelweise nachfüllen. Nicht zu flüssig, nicht zu fest.
Sondern sämig und schlotzig. Immer ein gutes Stück Butter
dazugeben. Und kleingeriebenen Käse (Parmigiano Reggiano, aber
auch Gouda, Bergkäse, Emmentaler uw.).

Besonders die Regel, heiße Brühe zu verwenden, hat sich mir
erst vor kurzem so richtig erschlossen. Der Grund ist aber
einleuchtend und einfach zu erklären. Risottoreis wird nicht
in einem Durchgang mit viel Wasser gegart. Sondern in mehreren

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/18/kuerbisrisotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/


Durchgängen,  in  denen  immer  etwa  ein  Schöpflöffel  Brühe
nachgefüllt  wird.  Ist  diese  Brühe  kalt,  senkt  sich  die
Temperatur des Reises jedoch stark ab und der Garvorgang von
kalt nach heiß beginnt von vorne. Deswegen die heiße Brühe.
Nach  dem  Nachgießen  köchelt  der  Reis  sofort  wieder  auf
konstanter Temperatur weiter.

Zum Garnieren bietet sich gerade bei einem Kürbisrisotto ein
gutes, steirisches Kürbiskernöl zum Beträufeln an. Verwenden
Sie auf alle Fälle ein Kürbiskernöl, das den Zusatz „g.g.A.“
trägt. Das bedeutet „geschützte geografische Angabe“. Trägt
das  Kürbiskernöl  dieses  Siegel,  dann  ist  zumindest  eine
Produktionsstufe – Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung –
in der Steiermark erfolgt. Und das Produkt ist somit von sehr
guter Qualität.

Für 2 Personen:

200 g Risottoreis
1/4 Butternusskürbis
2 Lauchzwiebeln
3/4 l Gemüsebrühe
schwarzer Pfeffer
ein Stück Gouda
ein Stück Butter
Kürbiskernöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit steirischem Kürbiskernöl
Kürbis und Lauchzwiebeln putzen. Beim Kürbis das Kerngehäuse
entfernen.

Kürbis in einer Küchenmaschine fein in eine Schalte reiben.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

3  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Kürbis  und  Lauchzwiebeln
dazugeben und mitgaren.

Am Ende der Garzeit Käse und Butter unterheben und schmelzen.

Risotto abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit einem guten steirischen Kürbiskernöl beträufeln.

Servieren. Guten Appetit!



Vegetarische Lasagne

Im  Fernsehen  läuft  derzeit  eine  penetrante  Werbung  für
vegetarische  Lasagne.  Von  einem  namhaften  Lebensmittel-
Hersteller. Und natürlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung für das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung für dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen
Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich für die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Käse … Verwendet man hierfür nur vegane
Produkte, lässt sich das Rezept auch in die Kategorie „Vegan“

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/


einordnen.

Die  klassische  Lasagne  besteht  ja  aus  vier  Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schließlich der Käse zum
Überbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermaßen aus: Lasagne-Platten
–>  längliche  Zucchinischeiben,  Hackfleisch-Tomaten-Sauce  –>
Gemüse-Tomaten-Sauce,  Sauce  Béchamel  bleibt  gleich  und  der
Käse auch.

Sicherlich  interessiert  es  Sie,  wie  ich  die  Gemüse-Sauce
zubereite.  Nun,  einfach  Schalotte,  Knoblauch,  Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flüssigkeit Rotwein. Und einige Gewürze.

Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja



eigentlich  zwischen  vegetarischen  und  klassischen  Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!

Für 2 Personen:

Für die Nudelplatten:

2 große Zucchini

Für die Gemüse-Tomaten-Sauce:

2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
4 Wurzeln
6 große Blumenkohl-Röschen
2 EL Tomatenmark
Merlot
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprika
Olivenöl

Für die Sauce Béchamel:

Grundrezept

Für den Käse:

eine große Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)

Als Arbeitsgerät:

1 sehr große Auflaufform

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.,
dann Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, längs halbieren und dann vorsichtig längs in
dünne Scheiben schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Küchenmaschine
grob (!) zerhäckseln oder zerreiben.

Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin einige Minuten kräftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.

Mit einem sehr großen Schluck Merlot ablöschen.

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

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur köcheln



lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flüssig sein.

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivenöl einpinseln.

6 Scheiben Zucchini in zwei Reihen zu drei Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann  nacheinander  drei  Male  folgende  Schichtung  vornehmen:
Gemüse-Sauce, Sauce Béchamel und Käse, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Käse erfolgen, um
den Auflauf schön zu überbacken.

Auflauf  die  oben  angegebene  Zeit  auf  mittlerer  Ebene  im
Backofen backen.

Herausnehmen,  sofort  auf  zwei  große  Teller  verteilen  und
servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux prunes

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/27/tarte-tatin-aux-prunes/


Vor kurzem habe ich den französischen Klassiker Tarte tatin
zubereitet, ein Apfelkuchen, der sozusagen gestürzt gebacken
wird. Also Äpfel,unten, Mürbeteig obenauf. Vor dem Servieren
wird er nochmals zur normalen Verwendung gestürzt.

Der Kuchen gelingt sehr gut und schmeckt auch sehr gut. Ich
kam dann aber auf die Idee, warum diesen gestürzten Kuchen nur
mit  Äpfeln  zubereiten?  Das  sollte  doch  auch  mit  anderen
Obstsorten funktionieren.

Also habe ich diese Tarte tatin mit Pflaumen zubereitet. Und
siehe da, erstens funktioniert es und zweitens ist diese Tarte
tatin aux prunes ebenfalls sehr lecker.

Also, versuchen Sie es am besten selbst und probieren Sie
dieses  Rezept  aus.  Ein  wirklich  sehr  schmackhafter
Pflaumenkuchen.  Einmal  anders  zubereitet.  Auf  eine
„klassische“  Art.

Für den Mürbeteig:



Grundrezept

Für die Füllung:

1 kg Pflaumen

Für den Karamell:

175 g Zucker
50 g Butter
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden  einer  Spring-Backform  auf  ein  Arbeitsbrett  legen,
Backpapier darauf legen und Backform mit dem Rand der Backform
schließen.

Mürbeteig auf dem Boden rundum ausdrücken und einen schönen,

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


flachen Boden formen.

Backform entfernen und Mürbeteig-Boden auf dem Backpapier auf
eine Kuchenplatte geben.

Pflaumen halbieren, entkernen und dann vierteln. Die Viertel
dann quer in kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Zucker in einer Pfanne mit einer Ausgießtülle karamellisieren.
Butter in kleinen Flöckchen dazugeben und schmelzen. Einen
Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Karamell darauf ausgießen und durch Schwenken der Backform gut
verteilen, so dass ein durchgängiger Boden entsteht.

Pflaumen auf dem Karamell verteilen und am besten mit einem
Stampfgerät etwas fest drücken.

Mürbeteig auf die Pflaumen geben und gut festdrücken.

Auf mittlerer Ebene die oben angegeben Zeit backen.

Herausnehmen, etwas abkühlen lassen und dann den Rand der
Backform entfernen. Im Kühlschrank über Nacht erkalten lassen.

Kuchen  mithilfe  einer  Kuchenplatte  stürzen.  Backpapier
entfernen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Tarte Tatin upgraded

Ich habe ja vor vielen Jahren schon einmal eine Tarte tatin
zubereitet, unter dem Link:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

finden  Sie  alles  wesentliche  dazu,  auch  ausführliche
Erläuterungen  zur  Herkunft  des  Namens.

Ich hatte jedoch eine große Anzahl von Äpfeln vorrätig, die
verbraucht werden mussten, und so entschied ich mich, erneut
eine Tarte tatin zuzubereiten.

Und  da  ich  einige  Modifikationen  in  der  Zubereitungsweise
vorgenommen habe, wollte ich Sie auch daran teilhaben lassen
und poste dieses Rezept eben jetzt noch einmal.

Zur  Herkunft  des  Namens  der  Tarte  tatin  gibt  es  ja  eine
Anekdote, die aber sehr einleuchtend ist. Zunächst einmal ist

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/14/tarte-tatin-upgraded/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/


die  Tarte  tatin  ein  französischer  Klassiker  eines
Apfelkuchens.  Und  daher  stammt  diese  Anekdote  auch  aus
Frankreich. Eine französische Köchin soll einen Apfelkuchen
vorbereitet haben und war auf dem Weg zum Backofen. Da fiel
ihr der Kuchen vom Backblech herunter und landete auf der
Oberseite, somit also gestürzt, mit dem Mürbeteig nach oben.
Ansonsten  war  die  Unterseite,  die  Äpfel,  aber  nicht
verschmutzt. Also packte sie den Kuchen in dieser Form – Äpfel
nach unten, Mürbeteig nach oben – auf die Backform und buck
ihn in dieser Weise. Nach dem Backen und Abkühlen stürzte sie
den Kuchen einfach auf die Mürbeteigseite und voilà, man hatte
einen  „normalen“  Apfelkuchen.  Und  da  diese  Köchin  den
Nachnamen Tatin trug, wurde dieser Kuchen Tarte tatin benannt.
Schlüssige Anektdote, nicht wahr?

Zur Zubereitung ist zu sagen, dass man einfach eine Spring-
Backform  nimmt,  nur  den  Boden  auf  ein  Arbeitsbrett  legt,
Backpapier darauf ausbreitet, an den Rändern nach unten drückt
und  dann  die  Backform  mit  der  Randform  schließt.  In  die
Backform gibt man dann den Mürbeteig und drückt ihn auf dem
Boden der Backform aus, ohne einen Rand. Entfernt man nun die
Backform, hat man einen fertigen Boden auf dem Backpapier, der
genau die gewünschte Größe der Backform hat.

Und das zerlassene Karamell gibt man dann natürlich auf ein
Backpapier, das man in der Spring-Backform ausgebreitet hat,
und verteilt es durch Schwenken der Backform. Dabei muss man
zügig arbeiten, damit das Karamell nicht zu schnell erkaltet.
Aber das Backpapier stößt das Karamell ab, so dass man nach
dem  Backen,  Abkühlen  und  Stürzen  des  Kuchens  einfach  das
Backpapier  vom  Apfelbelag  abziehen  kann.  Und  natürlich
verhindert das Backpapier auch, dass Karamell an der Kante
zwischen Rand und Boden der Backform austritt.

Und außerdem kommt hinzu, dass ich sechs Äpfel vorrätig hatte,
und keine drei Äpfel, wie es im ersten Rezept aufgelistet ist.
Das Rezept ist daher eine Tarte tatin upgraded, da ich die
doppelte Menge Äpfel verwende. Und ich lege auch die feinen



Apfelspalten nicht sorgfältig auf dem Mürbeteigboden in zwei
Kreisen nacheinander aufeinander, sondern gebe sie einfach auf
das Karamell, verteile sie etwas und drücke sie fest. Dann
lege ich den Mürbeteigboden obenauf und drücke ihn ebenfalls
fest.

Das  sind  eigentlich  die  drei  genannten  Änderungen  in  der
Zubereitung, die diese sehr vereinfacht haben.

Eine Tarte tatin isst man natürlich am besten lauwarm, nach
einiger Zeit der Abkühlung. Aber auch am darauffolgenden Tag,
nach dem Abkühlen und leichten Erhärten im Kühlschrank, ist
die Tarte tatin ein sehr feiner Kuchen und einfach unsagbar
lecker!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

Sechs Äpfel

Für das Karamell:

175 g Zucker
75 g Butter
ein Spritzer Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Bei 180 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Äpfel putzen, schälen, in Viertel schneiden, dann in feine
Apfelspalten und diese in eine Schüssel geben.

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden  einer  Spring-Backform  auf  eine  Arbeitsplatte  geben,
Backpapier  darüber  legen  und  an  den  Rändern  nach  unten
drücken. Backform mit dem Rand der Backform schließen.

Mürbeteig auf dem Boden der Backform ausdrücken, zu einem
runden,  flachen  Boden.  Keinen  Rand  hochziehen.  Backform
entfernen.  Boden  auf  dem  Backpapier  auf  eine  Kuchenplatte
geben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butterflocken
dazugeben  und  schmelzen.  Einen  Spritzer  Zitronensaft
dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren und darauf
achten, dass es nicht allzu heiß ist, aber gut flüssig.

Backpapier  in  einer  Spring-Backform  auslegen.  Karamell  den
Boden der Backform gießen und mit den Händen durch Schwenken



kreisförmig in der Form verteilen. Der Boden soll überall gut
bedeckt sein.

Äpfel  auf  den  Karamell  geben,  verteilen  und  etwas  fest
drücken.

Den Mürbeteig auf die Äpfel geben. Dazu an einer Stelle das
Backpapier unter dem Mürbeteig leicht nach hinten ziehen, den
Mürbeteig an einem Rand der Füllung auflegen und an dieser
Stelle festdrücken. Dann vorsichtig das Backpapier unter dem
Boden  nach  hinten  wegziehen.  Boden  gut  auf  den  Äpfeln
einpassen  und  andrücken.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kuchen auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter abkühlen lassen,
damit auch der Boden Luft bekommt, und dafür auch den Rand der
Backform entfernen. Vorsicht, der Karamell fließt bei heißem
Kuchen an den Rändern heraus, wenn Sie das Backpapier zu sehr
nach unten ziehen.

Nach etwa 10–15 Minuten Boden der Backform und Backpapier
entfernen. Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte stürzen.

Stückweise anschneiden und lauwarm servieren. Guten Appetit!

Restlichen Kuchen im Kühlschrank aufbewahren.

Gebratene Forelle mit Gemüse-

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/


Mix

Ich verlege einmal das traditionelle Fischgericht von einem
Freitag auf einen Sonntag. Das passt ja auch, ist doch eine
gebratene Forelle doch schon etwas besonderes und daher als
Sonntagsgericht durchaus geeignet.

Die Forelle wird zuerst gewaschen, dann trockengetupft und
schließlich innen und außen mit Salz und Pfeffer gewürzt. Als
Füllung für den Bauchraum wähle ich Knoblauch und Dill.

Und tatsächlich schmeckt die Forelle nach dem Servieren sehr
kräftig nach Knoblauch. Der Dill lässt sich nur ganz leicht im
Hintergrund erahnen.

Vor  dem  Braten  in  Butter  wird  die  Dorelle  natürlich  noch
mehliert für eine krosse, knusprige Kruste.

Die gebratene Forelle schmeckt wirklich sehr gut, sie ist à
point gebraten und noch leicht glasig im Inneren Ich maße mir

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/


jedoch  an,  herauszuschmecken,  dass  es  sich  um  Tiefkühl-
Forellen  gehandelt  hat.  Eine  frische  Forelle,  die  wenige
Stunden  vorher  noch  im  Wasser  geschwommen  ist,  würde
sicherlich noch um einiges besser schmecken und munden.

Als  Beilage  wähle  ich  einen  Gemüse-Mix  aus  Kartoffeln,
Hokkaido-Kürbis und Rote Beete. Wer es etwas sämiger möchte,
gart die Gemüsewürfel 10 Minuten in kochendem Wasser. Bei
etwas mehr Biss wählt man eben nur 7–8 Minuten.

Für 2 Personen:

2 Forellen (TK-Ware)
1 Bund frischer Dill
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
4 EL Mehl
Butter
5 Kartoffeln
ein großes Stück Hokkaido-Kürbis
3 Rote Beete
etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und in kleine Würfel
schneiden. In eine Schüssel geben.

Dicke Stiele des Dills entfernen, sonst im Ganzen belassen.
Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer platt drücken und
kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Forellen  unter  kaltem  Wasser  waschen  und  mit  einem
Küchenpapier  trockentupfen.  Innen  und  außen  mit  Salz  und
Pfeffer würzen. Bauchraum der Forellen mit Dill und Knoblauch
füllen.

Mehl  auf  einem  großen  Teller  verstreuen  und  Forellen  auf
beiden Seiten darin kräftig mehlieren.

Gemüse in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen.

Parallel  dazu  viel  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Forellen darin 1 Minute auf jeder Seite kross anbraten. Dabei



immer wieder die Butter in der Pfanne schwenken.

Forellen  zugedeckt  weitere  3  Minuten  auf  jeder  Seite  bei
zugedeckter Pfanne bei mittlerer Temperatur garen.

Kochwasser des Gemüses abschütten. Gemüse salzen und pfeffern.
Petersilie dazugeben und alles gut vermischen.

Jeweils eine Forelle auf einen großen Teller geben. Gemüse auf
die beiden Teller verteilen.

Gericht zusammen mit jeweils einem kleinen Teller für die
Fischabfälle servieren.

Guten Appetit!

Kaffeetorte

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/14/kaffeetorte/


Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrühren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen  gebacken  habe,  mit  Pulverkaffee  oder  auch
flüssigem Kaffee. Aber dann eben als Rührkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich  werde  demnächst  in  etwa  der  gleichen  Weise  wie  hier
beschrieben eine Grüner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische  abgerutscht  und  nennt  ihre  Torte  No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird
auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles übernimmt der
Kühlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Füllung.

Beim Kaffeesirup, der in die Füllmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frühstück noch
gut eine halbe Kanne Kaffee übrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und  bei  mir  gibt  es  auch  nicht  die  feste  Quarkvariante,
sondern ich wähle einfach nur schönen, leichten und leckeren
Naturjoghurt.  In  den  kommt  der  Kaffeesirup.  Zusammen  mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Füllmasse für eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.



Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt übrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen  leichten  Tortenboden  mit  Margarine  zubereitet,  oder
einen  sehr  festen  Tortenboden  mit  Butter  zubereitet.
Überrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kühlschrank
härter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfähig
ist.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Naturjoghurt (2 Becher à 500 ml)
12 Blatt Gelatine

Für den Kaffeesirup:

700 ml Kaffee
100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

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


Im Detail leider etwas unscharf …

Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann  Kaffee  und  Vanillezucker  in  einem  Topf  bei  hoher
Temperatur auf 200 ml Flüssigkeit reduzieren. Leicht abkühlen
lassen.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.  Auspressen,  nach  und  nach  in  den  warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrühren und auflösen
lassen.

Joghurt  dazugeben  und  ebenfalls  mit  dem  Schneebesen  gut
verrühren.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform gießen, gut
verteilen und Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.



Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit Hummer-Sauce

Nein, das ist keine Pasta mit Tomatensauce.

Sondern italienische Pasta mit Hummer-Sauce.

Aber fast genauso schnell zubereitet wie eine Tomatensauce aus
passierten Tomaten.

Die Hummer-Sauce wird einfach mit Stärke eingedickt und mit
Weißwein verlängert.

Schon hat man ein schnelles und leckeres Essen.

Ich habe das Gericht zwar in die Kategorie „Pesto“ eingestuft,

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/02/tortiglioni-mit-hummer-sauce/


es ist aber nur ein Rezept mit einer guten Sauce.

Für 2 Personen:

4 EL Hummerbutter
2 EL Speisestärke
Soave
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: 12 Min.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Butter in einem Topf erhitzen.

Stärke dazugeben und kurz anbraten lassen.

Mit einem großen Schluck Weißwein ablöschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Sauce gut mit dem Schneebesen verrühren. Abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben.

Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mit Risotto gefüllte Paprika

Schlotzig, dieses Mal in der Paprikaschote

Für ein gutes Risotto braucht man nicht viel. Guten Risotto-
Reis, also Mittelkornreis. Dann pro 125 g Reis etwa 500 ml
Flüssigkeit, wahlweise für das erste Ablöschen einen trockenen
Weißwein, dann aber Gemüsebrühe. Letztere am besten natürlich

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/17/mit-risotto-gefuellte-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_2005.jpg


selbst  zubereitet  aus  Gemüseabfällen,  alternativ  auch
Gemüsebrühe aus Pulver oder Würfeln. Ein Risotto braucht etwa
20 Minuten Garzeit.

Und es muss schlotzig sein, darf also nicht zu flüssig sein,
und auch nicht zu kompakt.

Dazu braucht ein gutes Risotto am Schluss der Zubereitung eine
große Portion Butter. Und dann noch viel frisch geriebenen
Parmigiano  Reggiano  oder  einen  anderen  Parmesankäse.  Ein
Risotto braucht man meistens dann nicht mehr würzen, die Brühe
bringt  genügend  Würze  mit.  Und  auch  der  Käse  hilft  da
natürlich  dabei.

Für die genaue Zubereitung verweise ich auf das Grundrezept
für ein Risotto.

Für 2 Personen:

Für das Risotto:

Grundrezept

Zusätzlich:

2 rote Paprika

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 20 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/


Leckeres, würziges, sämiges Risotto

Die Paprika vom Strunk befreien.

Dann mit einem großen Messer vorsichtig jeweils den Deckel
entfernen, aber diesen aufbewahren.

Paprika innen von Kernen befreien.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

Parallel dazu Wasser in einem großen Topf erhitzen und Paprika
und Deckel darin etwa 6 Minuten garen.

Paprika auf zwei Teller stellen.

Risotto in die beiden Paprika füllen.

Restliches Risotto auf die beiden Teller verteilen.

Deckel dekorativ auf die beiden Teller drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_2004.jpg


Gegrillter  Schweinebauch  mit
glasierten Wurzeln
Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch  einen  großen  Anteil  an  Fett.  Aber  Fett  ist  ein
Geschmacksträger und das macht den Schweinebauch so lecker.

Schön angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber  durch  eine  Kochsendung  kam  ich  auf  die  Idee  der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/


Sie sollten übrigens das Wurzelgrün nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene  Verwendungsmöglichkeiten  dafür.  Sie  können  es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Würzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
können  es  kleinschneiden,  pürieren  und  ein  Pesto  daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
für die nächste Zubereitung eines Gemüsefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,
das Sie nachkochen sollten!

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
Fleisch-Gewürzsalz
12 Scheiben Kräuterbutter
12 Wurzeln
4 TL Zucker
Butter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min



Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewürzsalz
würzen.

Wurzeln putzen, schälen und das Wurzelgrün abschneiden, so
dass noch ein kurzer, grüner Stiel übrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin
10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Öl in einer großen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schöne Röstspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.



Jeweils  zwei  Scheiben  Kräuterbutter  auf  eine  Scheibe
Schweinebauch  geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schön anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene  Leber  mit  Gnocchi
und Lauch

Mit gefüllten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hähnchenleber vorrätig. Diese bietet
sich immer gut für ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/


Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.

In der Pfanne kurz gebraten

Zusätzlich zu der Hähnchenleber verwende ich gefüllte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualität
ist.

Und schließlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und  dann  einfach  nur  drei  Minuten  in  siedendem  Wasser
blanchiert.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
600 g mit Käse gefüllte Gnocchi (2 Packungen à 300 g)



1 Stange Lauch
Salz
Pfeffer
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schüssel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.



Gnocchi  darin  insgesamt  unter  Rühren  acht  Minuten  kross
braten.

In  den  letzen  drei  Minuten  die  Lebern  dazugeben  und  mit
anbraten.

Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

Abschmecken.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kräuterbutter

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


Leckere Kräuterbutter im Eiswürfel-Behälter
Der Frühling ist da. Und damit wieder höhere Temperaturen.

Und somit beginnt jetzt auch die Grillsaison.

Und passend zur Grillsaison haben Supermärkte und Discounter
auch  wieder  Kräuterbutter  im  Sortiment.  Zumindest  letzte
führen diese nämlich in den Herbst- und Wintermonaten nicht.

Aber  selbst  frisch  gemacht  und  zubereitet  schmeckt  alles
natürlich noch viel besser.

Und da fragt man sich zurecht, was denn alles an Zutaten in
industriell  hergestellter  Kräuterbutter  enthalten  ist.  Beim
nächsten  Kauf  werde  ich  einmal  darauf  achten  und  auf  die
Verpackung schauen.

Am  edelsten  und  auch  schmackhaftestes  ist  natürlich
Kräuterbutter,  die  aus  guter  Butter  und  frischen  Kräutern
zubereitet  wird.  Dann  noch  kleingeschnittener,  frischer



Knoblauch. Und etwas Salz und Pfeffer.

Es gibt allerdings auch noch eine Zwischenstufe von der ganz
frisch zubereiteten und der gekauften Kräuterbutter. Diesen
Weg beschreite ich hier.

Man  kann  sich  nämlich  in  einem  Gewürzegeschäft  eine
Kräuterzusammenstellung  kaufen,  die  extra  für  Kräuterbutter
gemacht und für diese konzipiert ist.

So habe ich dieses Kräuterbutter-Gewürz der Firma Ankerkraut
GmbH in Hamburg gekauft.

Enthalten sind die folgenden Zutaten:

Meersalz
Röstzwiebeln
Petersilie
grünes Paprikagranulat
Roh-Rohrzucker
Basilikum
Knoblauch
Majoran
Oregano
Dill

Und zwar in dieser Reihenfolge, womit die zuerst genannte
Zutat vom Gewicht her den größten Anteil hat und die letztere
eben den geringsten Anteil.



Kräuterbuttergewürz im Gläschen
Das kleine, schöne Gläschen enthält 65 g von diesem Gewürz und
reicht genau für eine handelsübliche Packung Butter, nämlich
250 g.

Die Butter lässt man am besten über Nacht bei Zimmertemperatur
schön weich werden.

Und gibt sie dann in eine große Schüssel.

Dann wird das Gewürz darüber geschüttet.

Und das Vermengen habe ich zuerst mit der Gabel versucht. Das
war mir dann aber zu umständlich, so dass ich einfach die Hand
genommen habe.

Damit  kann  man  Butter  und  Gewürz  schön  vermischen  und
vermengen.

Und da man Kräuterbutter ja immer portionsweise für Fleisch,



Fisch oder Gemüse verwendet, habe ich kurzerhand den kleinen
Behälter für Eiswürfel, die ich sowieso nie herstelle und
verwende,  zweckentfremdet  und  die  Butter-Gewürz-Mischung  in
die 14 Vertiefungen hineingedrückt und verstrichen.

Und siehe da, es passt von der Menge her hervorragend.

Die  Kräuterbutterwürfel  lässt  man  am  besten  kurz  im
Gefrierschrank  etwas  einfrieren,  damit  man  die  einzelnen
Würfel besser aus dem Behälter herauslösen kann. Und bewahrt
die Kräuterbutter dann im Kühlschrank auf.

Meerrettich-Sauce

Lässt sich einige Zeit im Kühlschrank aufbewahren

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/02/meerrettich-sauce/


Eine Meerrettich-Sauce z.B. für Braten bereitet man am besten
frisch zu. Mit einer Meerrettich-Wurzel.

Sie lässt sich gut im Voraus für mehrere Gerichte und somit in
einer  größeren  Menge  zubereiten  und  in  einem  großen
Vorratsbehälter wie einem Schraubglas gut einige Wochen im
Kühlschrank aufbewahren.

Außerdem hat man so eine wirklich frische Sauce aus frischen
Zutaten und keine industriell gefertigte Sauce, die sicherlich
mit  den  diversesten  Zusatzstoffen  wie  Bindemittel,
Konservierungsstoffen  oder  Emulgatoren  daherkommt.

Eine gute Meerrettich-Sauce basiert auf einer Mehlschwitze.
Oder noch genauer, eigentlich auf einer Béchamel-Sauce. Denn
die  wichtigsten  Zutaten  außer  dem  frisch  geriebenen
Meerrettich  sind  Butter,  Mehl  und  Milch.

Gewürzt wird die Sauce noch kräftig mit Salz und dezent mit
Pfeffer. Die Sauce ist schon allein durch den Meerrettich
scharf, aber der Pfeffer fungiert hier nicht als Mittel zum
zusätzlichen Schärfen. Sondern wie auch das Salz haben beide
Gewürze auch die Funktion eines Geschmacksverstärkers.

Meerrettich-Sauce  ist  natürlich  unabdingbar  für  einen
geschmorten Tafelspitz, aber auch andere Braten gewinnen durch
diese Sauce sehr stark an Gehalt und schmecken dann wirklich
wundervoll und schön abgerundet.

Für die Sauce (für etwa 5 Gerichte für 2 Personen):

1 Meerrettich-Wurzel
ein großes Stück Butter
2 ½ EL Mehl
300–400 ml Milch
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.



Mit leichter Schärfe

Wurzel schälen und in der Küchenmaschine fein reiben.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter Rühren
mit dem Kochlöffel eine Mehlschwitze zubereiten.

Mit Milch ablöschen und eine Béchamel-Sauce daraus herstellen.
Gut mit dem Schneebesen verrühren, damit keine Mehlklümpchen
entstehen.

Meerrettich dazugeben.

Salzen und pfeffern.

Alles gut vermischen. Die Sauce sollte ein wenig dickflüssig
sein. Bei Bedarf gern noch etwas Milch dazugeben.

Sauce unter gelegentlichem Rühren bei geringer Temperatur 20
Minuten  köcheln  lassen,  der  Meerrettich  soll  etwas  gegart
werden und seine Schärfe freisetzen.

Sauce abschmecken.



Heiß  zu  einem  geeigneten  Gericht  reichen  oder  in
Vorratsbehälter(n)  im  Kühlschrank  aufbewahren.

Pferde-Roastbeef mit Spargel

Fein geschmortes Fleisch

Roastbeef ist ein edles Stück Fleisch und durchaus einmal im
Monat auf dem Speiseplan gern gesehen.

Man kann es ja ganz einfach zubereiten. Es ist Schmorfleisch
und muss somit nur einige Stunden in einem geeigneten Fond
geschmort werden.

Dazu gibt es einfach ein bis zwei Beilagen, wie Kartoffeln
oder Gemüse, in diesem Fall eben Spargel aus der Region.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/29/pferde-roastbeef-mit-spargel/


Damit das Gericht aber nicht zu einfach gelingt und etwas
besonders schmeckt, wird dieses Stück Roastbeef einfach vor
dem  Schmoren  in  einer  Marinade  aus  Worchestershire-Sauce,
Whiskey und Pfeffer mariniert.

Gegart wird es dann einfach in dieser Marinade, die mit etwas
Gemüsefond aufgefüllt wird.

Für 2 Personen:

600 g Pferde-Roastbeef
400 ml Gemüsefond
1 kg Spargel
Salz
Butter
mehrere Stücke Kräuterbutter

Für die Marinade:

4 EL Olivenöl
2 EL Worchestershire-Sauce
2 EL Scotch-Whiskey
1 TL Salz
½ TL weißer Pfeffer
½ TL Cayennepfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Wartezeit  3
Stdn. | Garzeit 2 Stdn.



Mit frischen Spargeln aus der Region

Alle Zutaten für die Marinade in eine Schüssel geben und gut
vermischen.

Roastbeef in der Marinade wenden und mit der Marinade in der
Schüssel 3 Stunden im Kühlschrank marinieren.

Öl in einem Topf erhitzen. Roastbeef darin auf allen Seiten
kross anbraten.

Restliche Marinade zum Roastbeef geben.

Mit dem Gemüsefond ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Rechtzeitig vor Ende der Garzeit Spargel putzen, schälen und
12 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Roastbeef  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.



Rostbeefscheiben auf zwei Teller verteilen.

Sauce  abschmecken  und  etwas  von  der  Sauce  auf  die
Roastbeefscheiben  geben.

Jeweils eine Scheibe Kräuterbutter auf jede Roastbeefscheibe
geben.

Spargel aus dem Topf nehmen, auf die Teller verteilen und
leicht salzen. Einige Butterflocken auf die Spargel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane  Fischstäbchen  mit
Rosmarinkartoffeln  und  Mini-
Rispentomaten

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/


Eine Anmutung wie richtige Fischstäbchen

Heute ist Karfreitag. Also sollte es Fisch geben. Fisch? Nein!
Oder doch? Oder …

Ich habe probeweise eine Packung vegane Fischstäbchen gekauft.
Da  ich  auch  schon  einmal  veganes  Hackfleisch  gekauft  und
zubereitet habe, wollte ich dies mit den Fischstäbchen auch
tun.  Das  vegane  Hackfleisch  ist  bei  mir  in  der  Bewertung
durchgefallen,  es  schmeckte  nicht  sonderlich  gut,  und  ich
werde es sicherlich nicht mehr kaufen.

Die  veganen  Fischstäbchen  sind  laut  Verpackungsbeschreibung
vorwiegend  aus  Weizenmehl,  Weizeneiweiß  und  Sojaeiweiß
hergestellt.

Ich  habe  sie  kurz  in  der  Fritteuse  in  siedendem  Fett
frittiert.  Und  leicht  gesalzen.

Dazu  gibt  es  als  Beilagen  Rosmarinkartoffeln  und
Rispentomaten, die ich in der Pfanne in Butter schwenke bzw.
anbrate.



Erstaunlicherweise  schmecken  die  veganen  Fischstäbchen  gut.
Sie haben eine leichte Anmutung an normale Fischstäbchen und
schmecken auch leicht fischig. Woher dieser Geschmack kommt,
kann ich nicht ausfindig machen. Aber ich kann sie empfehlen.
Als vegane Alternative zu einem Fischgericht. Somit ist das
nachhaltig und gut für die Umwelt.

Nachteilig ist nur folgendes: Laut Verpackungsaufschrift führt
man sich mit den veganen Fischstäbchen auch Säuerungsmittel,
Verdickungsmittel und Backtriebmittel zu. Also rein chemische
Bestandteile.  Und  das  ist  für  empfindliche  Mägen  nicht
geeignet. Meinem Magen bekommt das daher nicht so gut.

Also ist die Frage, ob Nachhaltigkeit, da sie ja sein muss,
als Gegenzug mit Chemie daher kommen muss. Oder ob es nicht
auch anders geht?

Für 2 Personen:

400 g vegane Fischstäbchen (10 Stück, 2 Packungen à 200
g)
4 große Kartoffeln
2 EL getrockneter Rosmarin
16 Mini-Rispentomaten
grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer
vegane Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckeres Gericht

Kartoffeln schälen und in kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

In grobe Stücke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Tomaten
darin  einige  Minuten  unter  gelegentlichem  Umrühren  kross
anbraten.

Dann etwas zur Seite schieben und nur noch in der Pfanne
warmhalten. Dabei aber die Kartoffeln in die Pfanne geben und
gut erhitzen.

Rosmarin über die Kartoffeln geben.

Immer wieder die Butter mit dem Rosmarin mit einem Esslöffel
über die Kartoffeln gießen und die Kartoffeln in der Butter
schwenken.



Parallel dazu Fischstäbchen 4 Minuten im Fett in der Fritteuse
frittieren.

Fischstäbchen  herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Salzen.

Fischstäbchen auf zwei Teller verteilen.

Tomaten und Kartoffeln salzen und pfeffern.

Tomaten und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffeln  mit  Butter  und
Salz

Sehr einfach und doch sehr lecker

Ein Arme-Leute-Essen. Aber mancher Spitzenkoch sagt dazu, dass
er dafür jedes Gericht der Haute Cuisine stehen lässt.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/06/kartoffeln-mit-butter-und-salz/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/06/kartoffeln-mit-butter-und-salz/


Frische Kartoffeln schmecken ja auch sehr lecker.

Voraussetzung sind frische Saison-Kartoffeln. Ihrem Geschmack
nach lieber mehlig kochende oder fest kochende Kartoffeln.

Nur mit Butter und Salz

Dazu  gibt  man  auf  die  geschälten  und  gegarten  Kartoffeln
einfach einige Butterflocken. Und würzt sie mit etwas Salz
oder stellt auf dem Teller ein kleines Salzhäufchen zum Dippen
zur Verfügung.

Fertig ist das einfache Fine-Dining-Gericht. Und es ist sogar
vegetarisch.  Verwenden  Sie  vegane  Butter,  können  es  sogar
Veganer essen.

Für 2 Personen:

12 mittelgroße Karroffeln
Butter
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 !Mn.



Frische Saison-Kartoffeln

Kartoffeln schälen.

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.

Auf zwei Teller verteilen.

Butterflocken auf die Kartoffeln geben.

Eventuell noch einige Stücke Butter in einem Schälchen zur
Verfügung stellen.

Kartoffeln entweder salzen oder ein kleines Salzhäufchen auf
den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!


