
Gefüllte Champignons
Für dieses Gericht benötigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr großen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefüllten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend für eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Füllung genau abgepasst! Als hätte ich es
vorher  abgemessen  oder  abgewogen.  Die  Füllung  reicht
tatsächlich  ganz  genau  für  die  16  Champignons.

Dazu gibt es noch ein kleines Weißwein-Sößchen.

Und die Champignons mit der Füllung munden wirklich sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:881]

Puten-Pilz-Gulasch  mit
Weißwein-Sahne-Sauce  und
Polenta
Dieses Gulasch ist eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch, da
ich die doppelte Menge an Champigons gegenüber der Menge an
Puten-Gulasch verwende.

Die Sauce bilde ich aus einem trockenen Weißwein und Crème
fraîche.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/06/gefuellte-champignons-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/puten-pilz-gulasch-mit-weisswein-sahne-sauce-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/puten-pilz-gulasch-mit-weisswein-sahne-sauce-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/puten-pilz-gulasch-mit-weisswein-sahne-sauce-und-polenta/


Dazu gibt es als Beilage Polenta, die ich vor einigen Wochen
erst bei einem Online-Shop erstanden habe. Diese ist leider
etwas flüssig geraten. Lassen Sie Polenta nach dem Garen ruhig
noch eine Weile zugedeckt im Topf quellen, damit sie fester
und kompakter wird.

 

[amd-zlrecipe-recipe:880]

Puten-Pilz-Gulasch  in  süß-
scharfer Sauce mit Couscous
Dieses Gulasch ist doch eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch,
da ich die doppelte Menge an Champigons gegenüber der Menge an
Puten-Gulasch verwende. Aber es schmeckt.

Und in meinem Kühlschrank fand ich im Obst- und Gemüse-Fach
doch noch tatsächlich eine große Zwetschge, die von einer
Tarte oder einem Kuchen noch übrig war. Also kam ich auf die
Idee, das Gulasch mit einer süßen-scharfen Sauce zuzubereiten.

Dazu gebe ich die kleingeschnittene Zwetschge in die Sauce.
Und gebe noch Honig und zwei ganze, getrocknete Chili-Schoten
hinzu.

Die Sauce an sich bilde ich aus einem trockenen Weißwein.

Und siehe da, die Sauce schmeckt nach dem Schmoren ungewohnt,
aber doch sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage seit sehr langer Zeit einmal wieder
Couscous, den ich vor einigen Tagen bei meinem Discounter
erstanden habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/


 

[amd-zlrecipe-recipe:853]

Schweinefilet mit Champignon-
Rahm-Sauce und Rosenkohl
Ein herrliches Gericht! Feinstes Schweinefilet. Die Silberhaut
entfernt. Sie würde nicht durchgegart und man würde nur auf
ihr  herumkauen.  In  grobe  Stücke  geschnitten.  Gewürzt  und
medium gebraten.

Dazu ein herrliches, dazu passendes Sößchen aus Champignons
und Sahne. Ebenfalls leicht gewürzt.

Und dann die Beilage! Frisches, knackiges Gemüse. Rosenkohl.
Nur leicht gegart in leicht gesalzenem, kochendem Wasser.

Und als Abschluss? Natürlich! Einige Scheiben Kräuterbutter
auf die Schweinefilets.

 

[amd-zlrecipe-recipe:831]

Chorizo,  Champignons,

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/24/schweinefilet-mit-champignon-rahm-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/24/schweinefilet-mit-champignon-rahm-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/


Lauchzwiebel  und  schwarzer
Reis
Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich überzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Längen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.

Und merkwürdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brät. Die Blutwurst platzt dann auf,
der  Inhalt  der  Wurst  brät  in  der  Pfanne  und  wird  leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen  erinnert.  Sogar  die  Würze  war  leicht  wie  bei  der
Blutwurst vorhanden.

Als  Hauptprodukte  verwende  ich  Chorizo,  Champignons  und
Lauchzwiebeln,  dazu  noch  einige  Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewürzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes Olivenöl über das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:829]

Champignon-Risotto
Ich gebe Ihnen den Rat mit auf den Weg: Seien Sie mutig! Und

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/18/champignon-risotto/


kreativ und kreieren Sie Ihre eigenen Gerichte. Einige werden
gelingen  und  schmecken  hervorragend.  Andere  wieder  werden
nicht so gut gelingen, schmecken vielleicht nicht gut und
werden daher eben nicht mehr zubereitet. Aber diejenigen, die
gut gelingen, können sie dann in Ihren monatlichen Speiseplan
mit aufnehmen.

Dieses  Mal  habe  ich  ein  original  italienisches  Gericht
zubereitet.  Geplant  waren  eigentlich  Steinpilze  als  Zutat,
diese  hatte  ich  allerdings  nicht  erhalten.  Also  habe  ich
einfach ein wenig kreiert und dafür Champignons verwendet. Es
schmeckt hervorragend. Und ist sogar vegan. Wenn Sie auf den
Parmesan  verzichten.  Anstelle  Butter  verwenden  Sie  eben
Margarine.

Einige  der  italienischen  Lebensmittel  habe  ich  bei  einem
tollen  Online-Shop  im  Internet  bezogen,  der  erstklassige
italienische Produkte anbietet. Ich habe neben dem Risotto-
Reis noch andere, herrliche, italienische Produkte bezogen,
darunter  anderen  Reis,  Pasta,  Olivenöl  und  erstklassischen
Balsamico-Essig, nicht diese nicht zu empfehlende Balsamico-
Creme, die mancherorts angeboten wird.

Ein  Manko  hat  der  Online-Shop  aber  doch.  Er  bietet  auch
Brühpulver und -würfel für die Zubereitung von Gerichten an.
Zwar von einer vermutlich guten italienischen Marke. Aber das
wäre dann in etwa so, wie wenn man mit den guten italienischen
Produkten und Brühpulver oder-würfel von deutschen Herstellern
wie Maggi oder Knorr ein leckeresGericht  zubereiten will. Da
sollte sich der Betreiber des Online-Shops doch noch einmal
überlegen, diese Produkte aus dem Shop zu nehmen.

Alle anderen italienischen Produkte sind aber von allererster
Qualität und sehr gut. Kein Wunder also, dass der Online-Shop
das Motto hat: „Wir sind Italien!“ Das passt auf alle Fälle.
Ich kann daher den Shop und deren Produkte sehr empfehlen.

Übrigens, auch die Weine sind hervorragend, auch wenn ich sie,

https://www.andronaco-shop.de/


da ich keinen Alkohol trinke, nicht trinke, sondern nur zum
Kochen  verwende.  Aber  was  sagt  ein  schöner  Köche-Spruch:
„Verwende den Wein zum Kochen, den Du später auch beim Essen
zum Trinken zu den Gerichten servierst!“

Beim Risotto scheiden sich übrigens die Geister. Die einen
sagen, es ist gute Handwerks-Arbeit, so dass man in mehreren
 Durchgängen jeweils Fond dazugibt und es unter ständigem,
sicherlich  20-minütigem  Rühen  zubereitet.  Andere  wiederum
sagen, es geht auch einfacher, gießen den Fond komplett beim
ersten Mal hinzu und lassen das Risotto einfach bei geringer
Temperatur ohne Rühren Garen.

Nun, ich ziehe erstere Methode vor.

Und  siehe  da,  das  Risotto  gelingt  hervorragend  und  ist
herrlich schlotzig. Auch der anfangs hinzugegebene Wein ist
beim  Essen  im  Gericht  noch  zu  schmecken.  Und  der  selbst
zubereitete Gemüsefond gibt seine eigene Würze an das Risotto
ab.

Beachten Sie auch, ein Risotto muss schlotzig gelingen. Es
darf nicht zu flüssig sein wie eine Reis-Suppe. Und nicht zu
fest wie zum Beispiel eine Polenta.

Also alles im allem ein hervorragendes Risotto, das wieder
zubereitet wird.

 

[amd-zlrecipe-recipe:819]



Hähnchenmägen-Champignons-
Ragout mit Reisnudeln
Hähnchenmägen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch,  das  sich  zum  Kurzbraten  schon  gar  nicht
anbietet.  Und  auch  kurzes  Schmoren  von  30  Minuten  oder  1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Mägen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und  mit  den  vielen  Gewürzen  gelingt  eine  wunderbar
schmackhafte  und  würzige  Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
gewählt, diese in Spaghetti-Form.

Man könnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht
bezeichnen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:815]

Schweine-Koteletts  mit
Wurzeln
Ich habe Koteletts zubereitet.

Diese brate ich auf jeder Seite zwei Minuten in der Pfanne.
Damit die Koteletts mehr Aroma erhalten, gebe ich zusätzlich
frischen Rosmarin und Thymian, eine zerdrückte Knoblauchzehe,

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/


einige Cocktail-Tomaten und einige Pilze mit in die Pfanne.

Die Koteletts gelingen wunderbar. Selbst, wenn sie durchgegart
sein  sollten,  was  ja  bei  Schweine-Fleisch  geraten  wird,
schmecken sie saftig und lecker.

Beim  Servieren  bekommen  die  Koteletts  noch  jeweils  eine
Scheibe Kräuterbutter oben auf.

Als Beilage gibt es ein einfaches Wurzel-Gemüse. Zu diesem
gebe  ich  eine  große  Menge  an  frischer,  kleingewiegter
Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:810]

Pilz-Ragout mit Basmati-Reis
Für dieses Ragout habe ich eine bunte Mischung aus Pilzen
verwendet. Champignons, Pfifferlinge und Austerpilze.

Das  Ragout  habe  ich  verfeinert  mit  frischem  Thymian  und
Rosmarin.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Cremefine.

Ich habe das erste Mal Cremefine verwendet, eine Variante, die
Crème fraîche ersetzt und nur 15 % Fett hat, im Gegensatz zu
Crème fraîche, die immerhin 30 % Fett hat. Der weitere Vorteil
von Cremefine ist, dass man mit den entsprechenden Zutaten,
wie in diesem Fall, ein veganes Gericht zubereiten kann.

Es gelingt auch eine schmackhafte Sauce. Ganz überzeugt hat
sie mich aber nicht, ich bleibe wohl eher bei Cème fraîche und
nehme den höheren Fettanteil gern in Kauf.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/25/pilz-ragout-mit-basmati-reis/


Als Beilage wähle ich einfachen, aber schmackhaften Basmati-
Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:803]

Fischburger  auf  mediterranem
Gemüse-Bett
Hier  habe  ich  einmal  ein  Convenience-Produkt,  also  ein
Tiefkühl-Produkt, ausprobiert. Fischburger.

Dazu als Beilage ein frisches Gemüse aus vielen verschiedenen
Zutaten.

Erwatungsgemäß schmeckten die Fischburger nur sehr mäßig.

Das frische, mediterrane Gemüse mundet jedoch sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:771]

Pilz-Creme-Suppe
Einfache Suppe. Schnelle Zubereitung. Nur zwei Haupt-Zutaten:
Champignons und Austernpilze.

Dazu für etwas Cremigkeit Crème double. Und für die Brühe

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/09/pilz-creme-suppe/


verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

 

[amd-zlrecipe-recipe:765]

Gemüsesuppe mit Bauchspeck
An meinem Geburtstag, an dem ich 58 Jahre alt werde, gibt es
einfach nur eine einfache Suppe.

Aber eine sehr gehaltvolle Suppe. Mit viel Gemüse. Und für
etwas mehr Geschmack mit Bauchspeck.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Eine sehr leckere Suppe.

Es hat sich bei mir so ergeben, dass ich die Suppe nicht am
Tag der Zubereitung essen konnte, sondern ich sie noch zwei
Tage im Kühlschrank habe durchziehen lassen. Wie man es auch
für  einen  guten  Eintopf  macht.  Die  Suppe  war  daher  noch
würziger und gehaltvoller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:754]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/23/gemuesesuppe-mit-bauchspeck/


Gefüllte Champignons
Ein veganes Gericht. Sehr lecker. Es schmeckt wirklich gut.
Aber irgendwie fehlt mir dann doch das Fleisch, in diesem Fall
wäre es Hackfleisch in der Füllung gewesen.

Für dieses Gericht muss man wirklich sehr große Champignons
verwenden.

Ich  verwende  für  die  Füllung  Bio-Sprossen,  Schalotten,
Lauchzwiebeln, Knoblauch und veganen Hartkäse. Und für die
Bindung Eier.

Gewürzt wird mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Ich gare die Champignons vorsichtshalber 30 Minuten bei sehr
geringer  Temperatur  in  einer  Pfanne  mit  Deckel.  Es  soll
schließlich alles gut durchgegart sein, auch die Füllung in
der Mitte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:750]

Spargel-Gemüse
Dies  wird  nun  vermutlich  definitiv  der  letzte  Spargel  in
diesem  Jahr  sein.  Die  Spargel-Saison  ist  in  diesem  Juni
zuende.

Ich bereite den Spargel nicht klasssisch mit Sauce Hollandaise
oder gekochtem Schinken zu. Sondern bereite ihn zusammen mit
Champignons und Mozzarella vegetarisch als Gemüse zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/22/gefuellte-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/10/spargel-gemuese/


Für etwas Säure gebe ich noch Kapern hinzu.

Ich gebe ganz zuletzt den kleingeschnittenen Mozzarella dazu.
Er  soll  nicht  mehr  schmelzen,  sondern  einfach  noch  etwas
Temperatur annehmen.

Und würze vor dem Servieren mit etwas Worchestershire-Sauce.
Die  Sauce  passt  aufgund  ihrer  Würze  und  etwas  Säure
hevorragend  zum  Spargel  mit  seinem  feinen  Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:710]

Frittiertes  Hähnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemüse
Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Küche stehen und bevor ich sie wieder in
die Speisekammer zurückräume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hähnchenbrust-Filet gewählt. Ich schneide es in grobe
Stücke. Und mariniere es vorher über Nacht in einer Marinade.
Und frittiere die Filetstücke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu  gibt  es  ein  kleines  Champignons-Gemüse  aus  frischen,
braunen  Champignons.  Verfeinert  mit  zuvor  etwas  glasig
gedünsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kräftig
mit Kreuzkümmel und Paprika gewürzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Crème fraîche und Weißwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/


Champignons  und
Bratkartoffeln
Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man  in  Fett  anbrät  und  das  Röststoffe  enthält,  dass  man
eigentlich  nichts  dazu  zubereiten  soll,  das  eine  Sauce
enthält. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen Röststoffe mehr.

Aber  davon  bin  ich  bei  diesem  Gericht  einfach  einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
Schuss Weißwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und  das  Ganze  passt  auch  zu  den  krossen  und  knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht über die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.

[amd-zlrecipe-recipe:691]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/22/champignons-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/22/champignons-und-bratkartoffeln/

