Flambierte Schweineniere 1in
Cognacsofle mit Salzkartoffeln
in Paprikamus

Im doppelten SoRenspiegel

Geplant war ursprunglich ein Plree aus Paprikaschoten. Nur bin
ich bei diesem Vorhaben nicht zum Erfolg gekommen, da sich
herausstellte, dass Paprika viel zu wassrig ist, als dass man
ein leckeres Plree daraus zubereiten kann. Es wird somit kein
Piree, sondern ein Mus oder Brei. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert und das Paprikamus als Sole fur die
Salzkartoffeln verwendet.

Die Schweinenieren wurden wie geplant in Butter angebraten,
mit Cognac abgeldéscht, dann flambiert und aus dem Cognac ein
leckeres SoBchen zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/20/flambierte-schweineniere-in-cognacsosse-mit-salzkartoffeln-in-paprikamus/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/20/flambierte-schweineniere-in-cognacsosse-mit-salzkartoffeln-in-paprikamus/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/20/flambierte-schweineniere-in-cognacsosse-mit-salzkartoffeln-in-paprikamus/

Beim Flambieren
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schwelnenieren

» Fleischgewlirzsalzmischung

= Coghac

= 4 farblich unterschiedliche Paprikaschoten
=6 Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



.

Schweineniere kross gebraten, aber innen medium
Zubereitung:

Paprika putzen, den Strunk entfernen, vierteln, Kerngehause
entfernen und dann in grobe Sticke schneiden. In einem Topf
mit kochendem Wasser 10 Minuten garen. Durch ein Kichensieb
geben. In eine hohe, schmale Ruhrschissel geben, eine groBe
Portion Butter dazugegeben und mit dem Purierstab fein
plurieren. Durch das Kuchensieb mit einem Loffel in eine Schale
streichen, so dass die Haut der Schoten zuruckbehalten wird.
Mit frischer Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Mus abschmecken. Warmhalten.

Kaeroffeln schalen und in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in dicke
Scheiben schneiden.

Parallel dazu Nieren von uberschiussigem Fett befreien. Mit der
Gewlrzsalzmischung auf allen Seiten wurzen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden Seiten kross
anbraten. Mit einem guten Schluck Cognac abldéschen und Nieren



flambieren. Cognacsofle mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen und abschmecken. Nieren noch kurz etwas kocheln
lassen.

Paparikamus auf jeweils einer Halfte von zwei Tellern
verteilen und Kartoffelscheiben darauf drapieren. Jeweils eine
Niere danebengeben und mit dem Cognacsofchen ubergiellen.
Servieren. Guten Appetit!

Krauterseitlingcremesuppe -
verfeinert mit Cognac,
Steckrube und Brombeeren

F

Wirzige Suppe
Eine feine Pilzsuppe, aus Krauterseitlingen zubereitet. Aber


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
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mit einigen ungewohnlichen Zutaten verfeinert. Da ist einmal
die fein geriebene Steckribe, die die Suppe zusatzlich bindet.
Dann die Brombeeren, die der Suppe eine leichte SuBe und
Fruchtigkeit verleihen. Der Cognac, der der ganzen Suppe mehr
Geschmack gibt. Und nicht zu vergessen der Cayennepfeffer, der
im Nachgeschmack eine leichte Scharfe liefert.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 500 g Krauterseitlinge (4 Packungen a 125 g)
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Steckrube

= 10 Brombeeren

= 100 ml Cognac

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= 300 ml Gemusebruhe

= Cayennepfeffer

= Salz

= Zucker

= Schwarzkimmelsaat

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit Schwarzkimmelsaat dekoriert
Zubereitung:

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

Krauterseitlinge putzen und quer 1in schmale Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben.

Steckrube putzen, schalen und in einer Kuchenmaschine fein in
eine Schale reiben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Steckrube dazugeben und kurz mit anbraten.
Brombeeren hinzugeben. Krauterseitlinge dazugeben. Mit Cognac,
Sahne und Brihe abldoschen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wirzen. Alles vermischen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten koécheln lassen. Mit dem Plrierstab fein plrieren.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
Schwarzkummelsaat dekorieren.



Servieren. Guten Appetit.

Schwefelporling mit Speck,
Cognac-Cranberries und
Rosmarin 1n SojasoBe auf
Basmatireis

Schwefelporling in einer feinen Zubereitung
Schwefelporling hat den Beinamen ,Chicken of the woods“. Und
er schmeckt auch leicht nach Hahnchenfleisch, auch seine
Konsistenz 1ist ahnlich. In diesem Gericht ist er der
Hauptakteur. Der Speck liefert Wirze und Salzigkeit, die in
Cognac eingelegten Cranberries eine angenehme Sule und der
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frische Rosmarin eine krautige Note. Die wirzige, dunkle
Sojasauce rundet dies alles zusammen ab. Dazu Basmatireis.

Der Baumpilz Schwefelporling
Zutaten fiir 2 Personen:

= eine grolBe Portion Schwefelporling

= 50 g durchwachsener Bauchspeck

=75 g getrocknete Cranberries (1/2 Packung)
=8 g frischer Rosmarin (1/2 Packung)

= Coghac

= 2 EL dunkle Sojasauce

= Wasser

»1/2 Tasse Basmatireis

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Dunkle SojasoBe gibt die entsprechende Wirze
Zubereitung:

Cranberries in eine Schale geben, mit Cognac bedecken und
einen Tag im Kuhlschrank den Cognac aufnehmen lassen.

Pilz putzen und in kurze, dinne, schmale Streifen schneiden.
In eine Schale geben.

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wirfel
schneiden und in eine Schale geben.

Blattchen des Rosmarin abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in eine Schale geben.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu eine groRBe Portion Ol in einer Wokpfanne
erhitzen und Pilzstreifen und Speck darin mehrere Minuten
unter Rihren kross anbraten. Cranberries mit dem restlichen
Cognac dazugeben. Ebenfalls Rosmarin dazugeben. Sojasauce



hinzugeben und mit etwas Wasser verlangern. Alles verruhren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzstreifen mit Speck,
Cranberries und der wurzigen SoBe daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit roten
Zwiebeln in dunkler Sauce auf
Tagliatelle

>

Mit leckerer, kurz und rosé gebratener Schweineleber
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
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= 400 g Schweineleber
=2 grolBe, rote Zwiebeln
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Cognac

= 200 ml Fleischfond

= Kreuzkiummel

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 350 g frische Tagliatelle
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

B "EJ"

Und frischer Tagliatelle
Zubereitung:

Schweineleber in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In eine Schale



geben.

Knoblauch putzen, mit einem breiten Messer flach driucken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln gaben.

Gemuse in einer Portion Butter in einem Topf anbraten. Cognac
und Fleischfond dazugeben. Flambieren. Mit Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und frische Pasta
darin wenige Minuten garen.

Schweineleber zum Gemuse geben und nur noch einige Minuten
garen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Leber mit Gemuse
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfeltarte mit Schokolade und
Cognacrosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/

Leckere Apfeltarte
Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 4 Apfel

= 125 g Rosinen

= 200 ml Cognac

= 100 g Blockschokolade

Zum Dekorieren:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Schokolade und Rosinen
Zubereitung:

Rosinen in eine Schale geben, Cognac daruber verteilen und 1
Stunde ziehen lassen.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Blockschokolade in der Kuchenmaschine fein in eine Schale
reiben.

Apfel putzen, schadlen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Apfel
in schmale Spalten und dann in kleine Stlicke schneiden. In
eine Schussel geben.



Rosinen ohne Cognac zu den Apfelstucken geben. Schokolade
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut vermischen. Auf den
Mirbeteigboden in der Backform geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Backform entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Ragout in
wiirziger Cognac-Sahne-Sauce
mit Couscous



https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
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Zart geschmortes Ragout

Wenn Sie Innereien mogen, sind Hahnchenmagen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kihlregal mit 400 g Inhalt fur wenige Euro.

Hahnchenmagen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch gern einmal als Frischfutter fur ihre Lieblinge
verwendet. Aber die Hahnchenmagen sind im rohen Zustand so
zah, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie fur’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hahnchenmagen zart,
lecker und sehr schmackhaft und Sie werden sie mdgen und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Ragout. Wenn
Sie im Vergleich zu den Hahnchenmagen den Preis flur ein
gemischtes Ragout aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hahnchenmagen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und Cognac geschmort. Sie bilden die
Grundlage fur die Wirze der Sauce und damit des Gerichts an
sich. Im Cognac werden alle Zutaten nach dem Anbraten
flambiert.



Mit Cognac flambiert

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die LOosung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Wurfel geschnittene
Fleisch dazugegeben und alles in einer beliebigen Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwurfel zunachst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits kochelnden, wlrzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwirfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestaubt — das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Couscous hinzu. Eine gute Beilage fur das
Ragout. Couscous wird nicht gekocht, sondern in kochendes
Wasser gegeben und im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten



ziehen gelassen.

Fliir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=4 groBBe, braune Champignons
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Cognac

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Couscous

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

——

Mit Couscous



Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Champignons ebenfalls kleinschneiden. In eine Schale geben.

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Hdhnchenmdgen darin kraftig
anbraten. Mit dem Schaumloffel,wieder herausheben. Schalotten,
Knoblauch und Champignons in den Topf geben und ebenfalls kurz
anbraten. Hahnchenmagen hinzugeben und alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Cognac
abloschen. Alles flambieren. Achtung: Die Flammen konnen sehr
hoch emporsteigen! Sahne dazugeben. Alles vermischen und bei
geringer Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

5 Minuten vor Ende der Schmorzeit Couscous in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein Kichensieb geben und somit Kochwasser
abschiutten.

Sauce abschmecken. Couscous auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hahnchenmagen darauf geben. Sauce grof3zigig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Quark-Torte mit gemischtem
Trockenobst


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/12/quark-torte-mit-gemischtem-trockenobst/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/12/quark-torte-mit-gemischtem-trockenobst/

Fir diese Torte, die mal wieder eine Kein-Backen-Torte ist,
habe ich fiur die Fullmasse gewOhnlichen Quark verwendet.

Zuerst wollte ich italienischen Mascarpone, also Frischkase,
verwenden. Fur die Fullmasse benotige ich allerdings 1 kg von
diesem Frischkase. Und bei einem Preis von 1,60 € fur 250 g
Mascarpone komme ich allein fir diese Fillmasse auf lUber 6 €.
Das war mir zuviel.

Preiswert kann man solch eine Torte mit 1 1 Naturjoghurt
zubereiten, dies kostet gerade mal 2 €. Ich habe dann aber den
Zwischenweg gewahlt und mich fidr 1 kg deutschen Quark
entschieden, fiur insgesamt 4 €. Damit ist die FUllmasse auch
sehr fest und kompakt. Und hat eben auch den Vorteil, dass das
hinzugegebene Trockenobst nicht sofort auf den Boden der Torte
sinkt und sich dort ansammelt.

Ja, 1ch habe fur diese Torte kein frisches Obst verwendet.
Sondern eine Tute gemischtes Trockenobst gewahlt, zu dem ich
noch eine Portion Rosinen gegeben habe.



Und dieses Trockenobst mit den Rosinen lege ich noch kurz in
etwas Cognac ein.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 kg Quark (40 % Fettanteil)

= 10 Blatt Gelatine

= 250 g gemischtes Trockenobst (1 Packung)
= 50 g Rosinen

= 50 ml Coghac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

k ‘4
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trockenobst in sehr kleine Stucke schneiden und in eine Schale
geben. Rosinen dazugeben und gut vermengen. Cognac dazugeben,


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

alles gut vermischen und eine halbe Stunde durchziehen lassen.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Zwel Packungen Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach ausdricken, in den Quark geben und mit
dem Schneebesen gut unterruhren.

Restlichen Quark dazugeben und alles gut vermischen.

Trockenobst mit Rosinen in den Quark geben und mit dem
Backloffel unterheben.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform giefen und gut
verteilen.

Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

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

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tomatensuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/08/tomatensuppe/

Einfache, leckere Suppe
Eine einfache, schlichte Tomatensuppe.

Zubereitet aus passierten Tomaten. Mit etwas Wasser
verlangert.

Wer es ein wenig stuckiger mag, verwendet Tomaten aus der
Dose, die auch viel Fliussigkeit enthalten, und zerstampft sie
grob mit dem Stampfgerat.

Aber die Suppe hat kraftig Bums. Ich gebe namlich eine
kleingeschnittene rote Chili-Schote flr Scharfe hinein.

Und verfeinert wird die Suppe mit einem Schuss Sahne und einem
Schuss Cognac.

Und damit man beim Essen der Suppe ein wenig zu Kauen hat,
gare ich kleine Nudeln in der Suppe mit.

Flir 2 Personen:

» 400 ml passierte Tomaten (1 Packung)
= 200 ml Wasser

= Sahne

= Coghac

=1 rote Chili-Schote



eine kleine Handvoll (Suppen-)Nudeln
= Salz

schwarzer Pfeffer

= ein wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: 9 Min.

Chili-Schote putzen und quer in schmale Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Tomatensauce in einem kleinen Topf erhitzen.

Wasser dazugeben.

Jeweils einen Schuss Sahne und Cognac hinzugeben.
Chili-Schote und Nudeln dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles vermischen und Suppe 9 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Prifen, ob die Nudeln durchgegart sind.
Suppe abschmecken.
Suppe auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit!

SuRe, gefullte HefekloBRe mit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/30/suesse-gefuellte-hefekloesse-mit-vanille-sauce/

Vanille-Sauce

Kraftige Zuckerbombe

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schon unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.

Ich bereite keine grofen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
HefekloRe.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekloRe doch lieber noch kleiner
formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekldéBe sind
dann doch etwas groBer geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefekldBRe zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/30/suesse-gefuellte-hefekloesse-mit-vanille-sauce/

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich die KloBe fulle.

Und zum anderen, dass ich zwei unterschiedliche Fullungen
verwende, einmal eine Sauerkirsche-Marmelade und einmal 1in
Cognac eingelegte Rosinen.

Sie konnen ubrigens fur die Fullung eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekloBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestauben. Damit konnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft natirlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Flir 2 Personen:

Fir die HefeklodBe:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

= 3 TL Sauerkirsch-Marmelade
= Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/dampfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mit zweierlei Fullung

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Rosinen in Cognac 1in
einer Schale eine Stunde ziehen lassen.

Hefeteig portionsweise von der groBen Rolle abschneiden und 1in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindricken. Einmal bei
drei KloBen jeweils einen Teeloffel Marmelade hineingeben,
Klof an den Randern zusammenklappen und mit den Handen zu
einer Kugel formen. Das andere Mal bei drei KloBen jeweils
einen Teil der eingelegten Rosinen — ohne den Cognac -
hineingeben und wie beschrieben weiterverfahren. Dann mit dem
Grundrezept weitermachen.

Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe Vanille-
Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.



Dann jeweils einen Essloffel Vanille-Sauce uUber einen HefeklofB
geben.

SchliefSlich die Klo0Be noch mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene

Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthalt. Und somit nicht fur Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.
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Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht 1in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstiuckchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.

Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und
vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Kichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, koOnnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Fir 2 Personen:
Flir den Apfelstrudel:

= 4 Apfel



=1 Limette

= 100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
=4 EL Zucker

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schissel geben. Limettensaft darlber
verteilen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Cognac — ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer groBBen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker in ein Kuchensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdebraten mit
Shiitakepilzen und
SemmelkloBen i1n Cognac-Sauce
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Leckerer Braten, aufgeschnitten

Einen leckeren Braten schmort man am besten sehr lange in
einer feinen Sauce.

Sehr gut eignet sich dafur ein Fond jedweder Art. Ob Braten-,
Fleisch- oder Gemuse-Fond ist einerlei. Man erzielt damit fast
immer gute Ergebnisse und erhalt eine dunkle, leckere Sauce,
die man auch noch samig reduzieren oder mit etwas Mehl
eindicken kann.

Auf die gleiche Weise kann man mit Wein oder Spirituosen
jedweder Art auch eine leckere Sauce zubereiten. Es bieten
sich an Weill- oder Rotwein oder Rum, Whiskey, Cognac oder
Branntwein.

In diesem Fall habe ich zu Cognac gegriffen, in dem ich den
Braten nach dem Anbraten auch noch flambiere.

Fir eine leichte Scharfe und auch ein gutes Aroma sorgt der
Cayennepfeffer in der Sauce.

Nach zwei Stunden Schmorzeit ist der Braten sehr fein und
schmackhaft durchgegart.



Eine besondere Wirze verleihen der Sauce und auch dem Braten
noch die Shiitakepilze, die ich kleingewurfelt in die Sauce
gebe. Sie haben anders als Champignons oder vergleichbare
Pilze einen sehr wilrzigen Geschmack.

Bei der Beilage habe ich es mir zugegebener Weise einfach
gemacht und zu KloBen aus der Packung gegriffen.

Wenn Sie sich den Mehraufwand machen mochten, bereiten Sie
diese jedoch auch gern frisch zu, aus altbackenen Semmeln,
Milch, Mehl, Eiern und Gewurzen.

Flur 2 Personen:

= 800 g Pferdebraten

= 8 Shiitakepilze

= 6 SemmelkloBe (Packung)
= 100 ml Cognac

= 100 ml Wasser

= Salz

= Zucker

=1 TL Cayennepfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit viel leckerer Sauce

Pilze in sehr kleine Wurfel schneiden.
Braten auf jeder Seite salzen.

Butter in einem grollen Topf erhitzen.

Braten darin auf jeder Seite kross anbraten. Darauf achten,
dass die Butter nicht zu sehr verbrennt.

Pilze dazugeben und mit anbraten.

Mit Cognac abldschen. Braten flambieren.

Wasser dazugeben.

Cayennepfeffer dazugeben. Noch mit einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kl6Be nach Anleitung
zubereiten.

Jeweils drei Kl0Be auf einen Teller geben.

Sauce abschmecken.



Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

GrofBzugig Sauce mit den Pilzen uber Kl0B8e und Braten
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Langkornreis

Wirzig und schmackhaft

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/

einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdunnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Langkornreis. Die Lebern brauchen zum
Garen nur 6 Minuten. Also weniger als der Reis.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 200 ml passierte Tomaten (Packung)
= 100 ml Wasser

= Coghac

= grobes Meersalz

= schwarzer Peffer

 Butter

= 1 Tasse Langkornreis

=1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.



Mit viel leckerer Sauce
Petersilie kleinschneiden.

Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und insgesamt etwa 6 Minuten garen.
Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Lebern darauf geben.

GrolSzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Bandnudeln

Mit schmalen Bandnudeln

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/

etwas Wasser zum Verdinnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FiUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich schmale Bandnudeln, die in 6 Minuten
gegart sind. Und genauso lange gare ich auch die Lebern.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 200 ml passierte Tomaten

= 100 ml Wasser

= Coghac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

» Butter

= 350 g schmale Bandnudeln

=1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.




Lebern — rosé, saftig und aromatisch
Petersilie kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und bis zum Ende der Garzeit der Pasta
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.
Lebern darauf geben.

GrolSzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kaninchenriicken mit Gemiisemix
in Cognac-Sauce

Hier ein Rezept fur Kaninchenrucken mit einem Gemiusemix.

Zubereitet in der Mikrowelle.
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Dazu gibt es eine Sauce, deren Grundlage zwar Gemusefond
bildet. Aber verfeinert wird sie mit etwas WeilBwein. Und zum
Abschluss noch mit schwarzen Oliven und einem guten Schluck
Cognac. Sie schmeckt wirklich hervorragend.

Ganze Kaninchenriucken mit Knochen brauchen doch schon einige
Zeit 1in der Mikrowelle. Aber sie sollen ja ahnlich wie

Geflugel durchgegart sein. Und das helle, weille Fleisch
erinnert doch sehr, auch vom Geschmack, an Gefligel. Und aulien
sind die Kaninchenrucken natirlich leicht kross und durch die
Gewlrze etwas gebraunt.

[amd-zlrecipe-recipe:1175]

Datteln-Cognac-Tarte

FiUr das Wochenende habe ich eine sehr leckere und wirklich
extrem geschmackvolle Tarte zubereitet.

Als Hauptzutat fur die Fullmasse verwende ich ein ganzes Kilo
Datteln.

Diese putze und entkerne ich.

Gebe sie dann in einen Schissel, gebe eine halben Liter Cognac
daruber und lasse sie einige Stunden darin ziehen. Ab und zu
wird umgeruhrt.

Abgeandert habe ich das Grundrezept einer Tarte auch insofern,
als ich die eingeweichten Datteln auf dem Mirbeteig in der
Spring-Backform verteile und die Fullmasse, also den
Eierstich, dann erst daruber verteile.
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Die Tarte ist wirklich gut gelungen.

[amd-zlrecipe-recipe:1056]

Misli-Tarte mit Cognac

Der Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal eine Tarte.

Ich hatte eine Packung Miusli gekauft. Mit getrockneten
Apfelstucken und Heidelbeeren.

Zuhause stellte ich jedoch fest, dass dieser Artikel nicht so
ganz zu meinen Essgewohnheiten passt.

Normalerweise isst man Musli morgens mit frischen Fruchten und
Milch zum Fruahstuck. Nun, ich selbst fruhstucke normalerweise
morgens nur mit einer vollen Kanne Kaffee. Und esse nichts
dazu. Das Essen kommt erst im Laufe des Tages.

Also passte das Misli nicht so ganz, auch wenn die Uberlegung
fur ein gesundes Fruhstuck sicherlich ganz gut war.

Also uUberlegte ich, wie ich das Musli anderweitig verwenden
konnte.

Abends mit Friuchten und Milch als Snack zum Fernseh-Abend? Das
passt so nicht ganz.

Also dachte ich an einen Kuchen oder eine Tarte.

Was sicherlich gut klappt, ist, das Musli — wie ich es vor
kurzem gemacht habe, als ich den American Cheesecake gebacken
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und fur den Bodenteig zerkleinerte Vollkorn-Kekse mit
zerlassener Butter verwendet habe — als Bodenteig zusammen mit
Butter fur einen Kuchen zu verwenden.

Aber geht das auch, das Musli fur eine Fullmasse zu verwenden?

Ich gebe den ganzen Inhalt der Musli-Packung in eine Schussel,
gieBe mit einem Glas Cognac auf und lasse alles darin eine
Stunde ziehen. Bei mehrmaligem Umruhren.

Und dann gebe ich das Musli mit dem aufgesogenen Cognac in die
Fillmasse einer Tarte, also den Eierstich.

Da die Musli-Masse doch noch leicht samig ist, gebe ich noch
ein zusatzliches Ei fur Stabilitat in die Fillmasse.

Was soll ich sagen: Die Tarte ist gut gelungen, die Fillmasse
ist auBerst kompakt und stabil und die Tarte schmeckt
ausgezeichnet.

Es wirde sich fast noch anbieten, 2-3 kleingeschnittene
frische Apfel in die Fullmasse zu geben und zusatzlich fir
mehr Fruchtigkeit zu sorgen.

[amd-zlrecipe-recipe:1045]



