Schweine-Nackensteaks mit
Champignons und Spargeln

Spargel kann man ja auf unterschiedlichste Art zubereiten.
Normalerweise wird weiller Spargel geschalt und in kochendem
Wasser gegart. Grunen Spargel kann man auf die gleiche Weise
zubereiten.

Traditionell serviert man Spargel mit gekochtem Schinken,
Salzkartoffeln oder hellem Fleisch wie Pute oder Huhn.

Und ebenfalls traditionell gibt man entweder Sauce Hollandaise
auf die Spargel. Oder zerlassene Butter oder Krauterbutter.

Hier schale ich die Spargel einfach, zerkleinere sie grob und
gare sie in kochendem Salzwasser.

Dazu gibt es einige kraftig gewlurzte Schweine-Nackensteaks.
Und um das Gericht abzurunden, noch einige in Scheiben
geschnittene und in Butter gebratene Champignons auf die
Steaks.

Und einige Portionen Butter auf die Spargel.

Fertig ist ein leckeres Spargel-Gericht, genau passend zur
Spargel-Saison.

[amd-zlrecipe-recipe:393]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/28/schweine-nackensteaks-mit-champignons-und-spargeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/28/schweine-nackensteaks-mit-champignons-und-spargeln/

Schweinefleisch mit
Champignons und Zwiebeln 1in
Hoisin-Sauce und Reils

Hier ein asiatisches Gericht, fur das 1ich Schweine-
Nackensteaks verwende.

Dazu als weitere Zutaten Champignons und Zwiebeln.

Die Sauce bilde ich aus Hoisin-Sauce, die normalerwiese fur
die Zubereitung Ente verwendet wird. Aber man kann sie auch
fur Schweinefleisch verwenden.

Dazu als Beilage Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:389]

Gebratene Tortellini mit
Rostbratwurst und Champignons

Was tut man, wenn man nachts nach Hause kommt, gearbeitet hat
und den ganzen Tag nichts gegessen hat? Richtig, man schaut in
den Kuhlschrank, was dieser hergibt und was zusammenpasst.
Schneidet alles klein. Haut es in die Pfanne. Brat es einige
Minuten. Wurzt es. Gibt es auf einen Teller. Und setzt sich
mit diesem vor den Fernseher.

Nun, in diesem speziellen Fall waren die Zutaten frische
Tortellini, die ich vorher gegart habe. Dann Rostbratwirste.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/24/schweinefleisch-mit-champignons-und-zwiebeln-in-hoisin-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/24/schweinefleisch-mit-champignons-und-zwiebeln-in-hoisin-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/24/schweinefleisch-mit-champignons-und-zwiebeln-in-hoisin-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/20/gebratene-tortellini-mit-rostbratwurst-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/20/gebratene-tortellini-mit-rostbratwurst-und-champignons/

Und frische, braune Champignons.

Als Wurze habe ich Krauter der Provence und Salz verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:385]

Italienische Kiiche: Frische
Tortellini mit Champignons
und Lauchzwiebeln

Die italienische Kiche ist sehr einfach gehalten. Sehr wenige
Zutaten fir die Gerichte. Diese jedoch in hdchster Qualitat.
Daher munden italienische Gerichte meistens auch sehr gut. Und
es gibt in der italienischen Kiche ubrigens mehr als Pizza und
Pasta.

Hier habe ich jedoch auf frische Pasta aus Italien
zuruckgegriffen. Und siehe da, sogar mein Discounter hat diese
Pasta frisch vorratig und in guter Qualitat. Fur einen
niedrigen Preis.

Ich verwende frische Tortellini, gefullt mit Rindfleisch. Dazu
gibt es frische, braune Champignons, die ich nur in feine
Scheiben schneide. Und frische Lauchzwiebeln, die ich quer
klein schneide.

Ich brate die Zutaten, nachdem ich die Tortellini separat in
kochendem Wasser gegart habe, in gutem, italienischen Olivendl
an. Dann wirze ich mit einer groBen Menge Krauter der
Provence, zuzugebenerweise kein italienisches Produkt. Aber
die Krauter in der Krautermischung werden auch gern in Italien


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/

verwendet. Und fur ein kleines SoBchen 10sche ich mit einem
Rielling ab. Zugegebenerweise auch kein italienisches Produkt,
da deutsch. Aber man konnte auch alternativ einen Soave
verwenden.

Und passenderweise gibt es dann vor dem Servieren noch sehr
viel frisch geriebenen, italienischen Parmesan auf das Pasta-
Gericht. Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:376]

Huhnchen-Auflauf

Sie haben sicherlich schon einmal einen Auflauf zubereitet.
Auflaufe kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.

Man kann verschiedene Fleischsorten dafiur verwenden. Und
verschiedene Gemusesorten.

Man backt einen Auflauf in Backofen. Entweder in Gemusefond.
Oder einer Sahne-Sauce. Oder auch in Weilwein.

Normalerweise gibt man noch geriebenen Kase uber den Auflauf.
Dazu verwendet man wahlweise Parmesan, Mozzarella, Edamer,
Emmentaler oder Gouda.

Und meistens gibt man den Auflauf nach dem Backen noch einige
Minuten unter die Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle,
damit man den Kase noch etwas braunt.

[amd-zlrecipe-recipe:374]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/02/huehnchen-auflauf/

Champignon-Pizza

Vor dem Backen ..
Ich bereite ein einfache, aber schmackhafte Pizza zu.

Ich verwende einige Convenience-Prdoukte, so dass diese Pizza
nicht unbedingt original italienisch ist. Sondern eher etwas
eingedeutscht.

Fir den Boden verwende ich einen fertigen Hefeteig als Pizza-
Teig.

Als Kase verwendet man normalerweise Mozzarella-Kase. Ich
hatte eine Tute geriebener Emmentaler vorratig, also habe ich
diesen verwendet.

Nur der eigentliche Belag ist frisch, ich verwende viele
braune Champignons und einige Schalotten und Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird mit Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano und
Thymian.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/03/champignon-pizza/

Trotz allem, sehr lecker. Und naturlich hat eine Pitza auch
den Vorteil, dass man sie am nachsten Tag noch kalt essen
kann.

[amd-zlrecipe-recipe:364]

Pasta-Pfanne

Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Als Zutaten wahle ich frische Pasta. Dazu Champignons,
Schalotten und Knoblauch. Und noch einige Eier.

Gewurzt mit Kreuzkummel, Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:360]

Nieren-Ragout 1in Rotweiln-
Sauce mit Girandole

Ein Nieren-Ragout. Fur das ich zusatzlich noch braune
Champignons und Zwiebeln verwende.

Ich lasse das Ragout in Rotwein schmoren. Und erhalte auf
diese Weise ein Rotwein-SoBchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/25/pasta-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/

Als Beilage wahle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Innereien-Pasta-Pfanne

Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, fur das 1ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drisengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
langer an, die Leber und Niere jedoch etwas kurzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.
Und gestickelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbei
und Thymian.

Ein kleines SoRchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:321]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/13/innereien-pasta-pfanne/

Schweineniere ,Bukarest” mit
Salzkartoffeln

Ich bin, wie sollte es fur einen Food-Blogger anders sein,
kochend in das Neue Jahr gekommen. Und habe das unten stehende
Silvester-Menu zubereitet.

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Das Innereien-Kochbuch —
Alte und neue Rezepte” von Reinhard Dippelreither.
Schweineniere, zubereitet mit etwas Gemuse.

Dazu verwende ich Zwiebel, Champignons, Rote Beete und
Essiggurke.

Das Gericht schmeckt leicht fruchtig-sauerlich aufgrund des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronen-Safts und
des Soave.

[amd-zlrecipe-recipe:277]

Gebratenes Barberie-
Entenbrustfilet mit
Mungobohnenkeimlingen,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/gebratenes-barberie-entenbrustfilet-mit-mungobohnenkeimlingen-austernpilzen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/gebratenes-barberie-entenbrustfilet-mit-mungobohnenkeimlingen-austernpilzen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/gebratenes-barberie-entenbrustfilet-mit-mungobohnenkeimlingen-austernpilzen-und-champignons/

Austernpilzen und Champignons

Dies ist mein diesjahriges Festtagsessen zu Weihnachten.

Gebratenes Entenbrustfilet. Mit einem Gemuse aus
Mungobohnenkeimlingen, Austernpilzen und Champignons.

Ich brate die Filets jeweils auf beiden Seiten fur 2 Minuten
kross an. Dann lasse ich sie ihn etwas weiBwein noch zugedeckt
in der Pfanne etwa 10 Minuten garen. Damit erhalt man ein
Filet, das zwar durchgegart, aber innen noch ganz leicht rosé
ist.

Die letzten 5 Minuten gebe ich das Gemuse in die Pfanne und
gare es mit. Die restliche Gardauer reicht aus, um das Gemuse
zu garen.

Wie ein Spruch unter Kochen so schon lautet, kocht man immer
mit dem Wein, den man auch zum Essen servieren wiurde. Deswegen
losche ich die Filets mit etwas Silvaner ab.

[amd-zlrecipe-recipe:272]

Tortellini mit Pilz-Kase-
Sauce

Dieses Mal ein einfaches Pasta-Gericht, fur das ich frische
Tortellini verwende.

Dazu ein schmackhafte, kraftig gewlirzte Sauce.

Fur die Sauce verwende ich Zwiebeln, Knoblauchzehen und braune


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/gebratenes-barberie-entenbrustfilet-mit-mungobohnenkeimlingen-austernpilzen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/22/tortellini-mit-pilz-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/22/tortellini-mit-pilz-kaese-sauce/

Champignons. Desweiteren zwel Packungen Frischkase-Zubereitung
mit Pfifferlingen. Abgeloscht wird mit Soave. Und ich wurze
die Sauce sehr kraftig mit Soja-Sauce, Garam Masala und
Kreuzkummel.

Garniert wird natirlich mit frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:269]

Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemuse und
Salzkartoffeln

Ich hatte eine grolle Putenoberkeule gekauft, naturlich mit
Knochen und gute 1,4 kg schwer. Diese hatte ich nach dem
Einkauf halbiert und beide Stlcke eingefroren. Einen Teil
davon habe ich vor kurzem mit Gemuse und Pasta zubereitet. Und
da die Putenoberkeule und alle Beilagen sehr gut geworden sind
und gemundet haben, bereite ich nun den zweiten Teil der Keule
zu. Mit dem gleichen Gemuse, jedoch mit Salzkartoffeln.

Die Putenoberkeule ist nach 2-stundigem Schmoren im Brater in
Rotwein-Sauce butterzart und zerfallt von alleine.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-salzkartoffeln/

[amd-zlrecipe-recipe:252]

Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemiuse und Penne
Rigate

Ein Gericht wie gemacht fur mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schones Gemiuse als Beilage.

Fir den Braten wahle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie mit einer Marinade, die ich schon an Hahnchen- und
Entenschenkeln erprobt und fur gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenol, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.

Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Brater im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das
Paprika-Champignons-Gemuse.

Als Geschmacksgeber gare ich noch einige Schalotten und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:253]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/

Hahnchen-Brustfilet mit
Champignon-Reis

Dieses Mal habe ich mir es einfach gemacht und ein leckeres
Essen zubereitet, das in 10 Minuten fertig ist.

Ich wurze einfach zwei Hahnchen-Brustfilets und brate sie 1in
Butter in der Pfanne an. Mit WeilBwein abloschen, Deckel drauf
und einige Minuten noch garen lassen.

Wahrenddessen kocht in einem kleinen Topf Reis, in den ich die
letzten Minuten kleingeschnittene Champignons hinzugebe und
mitgare.

Das richte ich auf zwei Tellern an und verteile die leckere
WeiBwein-Sauce noch uber den Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:247]

Nudel-Pfanne

Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

Dazu verwende ich gegarte Tagliatelle. Desweiteren Speck,
braune Champignons und Eier.

Ich wirze mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:236]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-brustfilet-mit-champignon-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-brustfilet-mit-champignon-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/nudel-pfanne/

