Pilzgulasch mit Basmatireis

- c e -

Drei Pilzsorten
Zutaten fir 2 Personen:

= 20 Shiitakepikze

= 8 grolle, braune Champignons
=6 grolle, weiBe Champignons
» 6 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Pinot Grigio

=2 EL Creme fraiche

» BBQ-Gewurzmischung

» rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

‘

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andunsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rihren anbraten. Mit WeiBwein abldschen. Creme fraiche
dazugeben. Alles gut verruhren. Kraftig mit BBQ-



Gewurzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sulle Pizza

Kreieren Sie manchmal auch diverse Rezepte rein aus der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Kiche fehlen? Und Sie
mussen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Geback zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/08/suesse-pizza-2/

SuBes Dessert

Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie kodnnen sie
auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines sulBen Kuchens.

Zunachst einmal 1lag eine frische Ananas auf meinem
Kiuchentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten fur
einen Kuchen fehlen?

Glucklicherweise hatte ich eine Packung mit industriell
hergestelltem Blatterteig vorratig. Also, da kann man damit
doch schon etwas Leckeres als Geback oder Dessert zubereiten.

Dann fiel, als einziges verwertbares Uberbleibsel im
Kichenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte mir gerade mit Matchapulver einen grunen Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?

Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:



Blatterteig. Leicht mit Creme fraiche — wie ein Flammkuchen —
bestrichen. Darauf in Matcha gegarter Milchreis, der mit
einigen Essloffeln Zucker gesuBft wird. Darauf die in kleine
Wirfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Geback. Die sulle Pizza.

Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grunen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und
Sule.

Fur 8 Stlcke:

=1 Blatterteig (Packung)
1/2 Becher Creme fraiche
125 g Milchreis

500 ml Wasser

1 Packung Matcha (25 g)
=5 EL Zucker

= 1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Milchreis dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Kuchensieb geben
und die Flussigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und grunen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer in feine Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.

Blatterteig auf dem Backpapier auf ein Backblech geben.
Blatterteig fein mit der Creme fraiche bestreichen. Griinen
Reis portionsweise darauf geben und gut flachig auf dem Boden
verteilen. Ananasstlickchen darauf geben, gut verteilen und
alles ein wenig auf dem Boden festdrucken.



Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Gut abkihlen lassen. Mit einem
Pizzarad in acht Stucke zerteilen. Entweder gleich servieren
und genielBen. 0Oder Backblech mit der Pizza im Kuhlschrank
aufbewahren.

Guten Appetit

Ochsenziemer-Gulasch in
Senfsauce mit Miinudeln

Auch das dritte Rezept an den Weihnachtstagen ist etwas
Besonderes und AuBergewOhnliches. Wie ich es Ihnen angekindigt
habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/

Sehr ungewohnliches, aber schmackhaftes Gulasch
Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: ,L,Ein Ochsenziemer ist
eine Schlagwaffe, die aus einem gedorrten und verdrillten
Stierpenis hergestellt wird. Das Wort ist entlehnt von
franzosisch cimier: ,Schwanz, mannliches Glied, Fleischstuck
unmittelbar beim Schwanz des Tieres‘.*“
©Jhttps://de.wikipedia.org/wiki/Ochsenziemer

Uns interessiert hier aber nur der letzte Teil der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstucke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
konnte man sagen, um des Ochsens bestes Stuck.

Sie konnen sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen naturlich andere Male und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der



GroRe, dem Gewicht und der Masse eines 0Ochsen 1ist der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkorper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden mit einem wirklich sehr scharfen, grolSen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hatte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genielbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider aufgrund des Nichtvorhandenseins von Rezepten im
Internet keine Anleitung zur Zubereitung fand und den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stlick landete danach leider in der
Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefahr eine Lange von 50-60 cm und ein
Gewicht von 600-700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau fur ein Gericht fur zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsachlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstiicken, die ich in Ol anbrate, um
Roststoffe zu erhalten, noch Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten Gemusebruhe, die ich fur diesen Zweck
portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Creme fraiche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen Dann Deckel drauf und bei mittlerer
Temperatur drei Stunden schmoren. Das Gemuse verkocht und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr samig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Halfte der vorhandenen Flussigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann



abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das hat einen einfachen Grund. Ich hatte Tage zuvor ein
asiatisches Gericht zubereitet und noch Miinudeln fur 2
Personen Ubrig und im Kuhlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie kdonnen jedoch ganz nach Belieben auch andere Nudeln
verwenden, Fusilli, Penne Rigate, Farfalle oder auch
Spaghetti. Toben Sie sich ruhig aus!

Flir 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
=2 grolle, weiBe Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=4 EL Senf

=4 EL Creme fraiche

=1 1 Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Miinudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



Mit einer sehr samigen, wlrzigen Sauce

Gemuse putzen und gegebenfalls schalen. Zwiebeln in lange
Streifen schneiden. Lauchzwiebeln grob zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem grofen, breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe 1in
eine Schale reiben.

Ochsenziemer mit einem groBen, scharfen Fleischmesser quer in
kleine Stucke schneiden. In eine Schiussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten unter Ruhren kross anbraten, bis sich RoOstspuren
gebildet haben. Stlicke herausnehmen und in die Schissel
zuruckgeben.

Gemuse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten, bis vor allem die Zwiebeln glasig sind.
Ochsenziemerstucke zuruck in den Topf geben. Mit der
Gemusebrihe abldschen. Roststoffe mit dem Pfannenwender vom
Topfboden 16sen. Senf, Creme fraiche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut



verruhren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umruhren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Halfte
der noch vorhandenen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwurzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.

Miinudeln auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBzugig uber den Nudeln verteilen.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen 2.
Weihnachtsfeiertag!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/

Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse
Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzosischen Kiuche — und
das ist bekanntermaBen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grindliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fur sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1762.jpg

groBen Portion Butter und einigen Gewldrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Flir das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E
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Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1761.jpg

lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Surimi 1in
Krauter-Sahne-Sauce

Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfruchte-
Produkt gekauft. Um damit eine leckere Sauce fur Pasta
zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/

Braucht es fur mich nicht ..

Ich zitiere die Beschreibung auf der Verpackung: ,Surimi-
Garnelen-Imitat aus FischmuskeleiweiR geformt, in Rapsdl mit
Knoblauchgeschmack”.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.

Vom Geschmack her muss ich dazu folgendes schreiben: Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
Meeresfriuchten oder nach Fisch. Es hat eine Kkompakte
Konsistenz wie Form- oder Fullmasse von z.B. Bratwiirsten, nur
viel feiner und nicht so stark gewiirzt. Ubertrieben kdénnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Wirze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach dem Zubereiten und Essen habe ich mich gefragt, wer
braucht so etwas? Warum fangt man Fisch und verarbeite ihn als


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1981.jpg

Fischformbestandteile zu einem Imitat von Shrimps oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu uberfischen und nicht zu
viele Shrimps oder Garnelen zu fischen? Aus nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fangt daflir Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe ich mir lieber eine Tiefkuhlpackung Shrimps oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfruchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
groBe Menge an frischen Krautern mit dem Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings habe ich mich dann doch noch eines Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und feststellen musste, dass Surimi eine 1lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Natiurlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

»Surimi (japanisch, zermahlenes Fleisch”) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich urspriunglich auf dieses
Herstellungsverfahren. In Europa wird unter Surimi meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“

Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafur begeistern
konnen und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Fir 2 Personen:

» 400 g Surimi (2 Becher a 200 g)
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=4 EL Creme fraiche



» 10 EL des Kochwassers der Pasta

»einige Zweige frischer Thymian, Salbei, Majoran und
Oregano

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

 Parmigiano Reggiano

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.

Sieht aber doch lecker aus

Krauter auf einem groflen Arbeitsbrett mit dem Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schalen, mit einem groflen Messer flachdriucken und
kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1980.jpg

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu 0l in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin andunsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Creme fraiche dazugeben.

Krauter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz
kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta durch ein Kuchensieb abschiutten.
Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi mit Sauce und Pasta auf zwel tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Flammkuchen mit Zwiebeln,
Champignons, Speck und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/11/flammkuchen-mit-zwiebeln-champignons-speck-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/11/flammkuchen-mit-zwiebeln-champignons-speck-und-basilikum/

Basilikum

Lecker und wurzig
Schmand hatte hier deutlich besser gepasst.

Denn Creme fraiche hat immerhin 30 % Fett. Somit liegt der
Flammkuchen etwas schwer im Magen und ist schwer verdaulich.

Als Belag habe ich Zwiebelstreifen, Champignons, Speckscheiben
und frisches Basilikum gewahlt.

Fir den Flammkuchen habe ich keinen Flammkuchenteig gewahlt
oder zubereitet, sondern einen industriell gefertigten
Hefeteig zweckentfremdet.

Dieser ist zwar laut Anweisung auf der Packung eher fur einen
sullen Kuchen mit Obst oder Beeren geeignet. Aber er eignet
sich auch fur diesen Flammkuchen und geht sehr schon auf.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/11/flammkuchen-mit-zwiebeln-champignons-speck-und-basilikum/

Backen Sie den Flammkuchen etwa 20-30 Minuten bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze, je nach gewlnschtem Braunungsgrad.

Fur 2 Personen

= 1 Hefeteig (1 Packung)

= 400 ml Creme fraiche (2 Becher a 200 ml)
4 grolle Zwiebeln

=4 grolBe, braune Champignons

= 100 g Speckscheiben (1 Packung)

»1/2 Topf frisches Basilikum

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 20-30
Min.

Hefeteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen und
30 Minuten aufgehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.



Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Auf einen
Teller geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls auf
einen Teller geben.

Speckscheiben quer dritteln.
Blatter des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Creme fraiche mit dem Backloffel oder einem Konditormesser auf
dem Hefeteig verstreichen.

Zwiebeln darauf verteilen.

Dann Champignons daruber verteilen.
Salzen und pfeffern.

Speckstucke darauf legen.

Basilikum daruber verteilen.

Backblech fur 20-30 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen und mit dem Pizzarad oder einem groflen Messer in
sechs rechteckige Stucke schneiden.

Stuckweise in drei Durchgangen fur zwei Personen servieren.
Der Flammkuchen schmeckt auch kalt noch sehr gut.

Guten Appetit!



Hahnchenbrustfilet mit
Chicorée 1in Curry-Sauce mit
Hirse

Angedacht war eigentlich, die Filets zusammen mit dem Chicorée
in Butter anzubraten und zugedeckt in der Pfanne in Riesling
Zu garen.

Ich habe mich dann aber anderweitig entschieden, da mir
einfiel, dass die beiden Zutaten kleingeschnitten auch gut in
eine Art Ragout passen. Und dass ich dazu eine leckere Sauce
mit scharfem Curry, Creme fraiche und Riesling zubereiten
kdonne.

Als Beilage wahle ich dieses Mal Hirse. Es ist wirklich schon
eine ganze Weile her, dass ich einmal Hirse gegessen habe.
Aber sie schmeckt sehr gut und sie kommt sicherlich in der
nachsten Zeit bei anderen Gerichten ebenfalls als Beilage mit
auf den Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:938]

Putenfilet mit Lauch-Tomaten-
Gemuse

Einfaches, aber schmackhaftes Gericht.

Gewlrzte und in Butter kross gebratene Putenfilets.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/

Dazu ein einfaches Gemuse aus Lauch und Tomaten. Mit
Krautersalz gewlrzt.

[amd-zlrecipe-recipe:889]

Puten-Pilz-Gulasch mit
WeiBwein-Sahne-Sauce und
Polenta

Dieses Gulasch ist eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch, da
ich die doppelte Menge an Champigons gegenuber der Menge an
Puten-Gulasch verwende.

Die Sauce bilde ich aus einem trockenen WeiBwein und Créme
fraiche.

Dazu gibt es als Beilage Polenta, die ich vor einigen Wochen
erst bei einem Online-Shop erstanden habe. Diese ist leider
etwas flussig 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]


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/

Riiben-Eintopf

Passend zur kalten Jahreszeit habe ich einen leckeren Eintopf
zubereitet. Hauptzutat ist Steckrube.

Daruber hinaus noch kleine, weiRRe Ruben. Und Kartoffeln,
Lauch, Knollensellerie wund Lauchzwiebel. Ich habe
ausnahmsweise bei diesem Eintopf einmal bewusst auf Zwiebeln
und Knoblauch verzichtet, die ich ja normalerweise zu fast
allen Zubereitungen gebe.

Fir die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Ich binde die Briihe mit etwas Creme fraiche.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckender, winterlicher
Eintopf, dem man anschmeckt, dass nur frische Zutaten
verwendet wurden. Hatte ich Brihpulver aus der Dose verwendet,
hatte ich dies sofort geschmeckt und mein Magen hatte
rebelliert. Aber so, rundum gut, der Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:864]

Roter Milchreis mit
Heidelbeeren

Okay, Sie werden sagen, Milchreis kocht man mit Milchreis aus
der Packung, und zwar einem Rundkornreis. Der schon schlotzig
und samig wird beim Kochen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/24/rueben-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/

Nun, ich wollte ein wenig ein Farbenspiel in das Gericht
bringen und wahlte roten Vollkornreis. Dazu passt die Sauce
mit den blauen Heidelbeeren sehr gut.

Ich gare zwar den Vollkornreis in Milch. Wie ein klasssischer
Milchreis sieht er aufgrund seiner Farbe aber nicht aus.

AuBerdem mussen Sie bei der Garzeit aufpassen. Der von mir
gewahlte rote Vollkornreis hat laut Anleitung eine Garzeit von
30 Minuten. Allerdings in Wasser. In der kochenden Milch
musste ich den Reis jedoch fast 1 Stunde garen, damit er wie
ein Milchreis eben samig und schlotzig wurde.

Fur die Sauce karamelisiere ich Heidelbeeren in zerlassenem
Zucker. Dann gebe ich Cognac hinzu und flambiere die
Heidelbeeren. Fertig ist eine leckere, suBe Sauce fur dieses
Dessert.

Und Sie mussen zugeben, es sieht doch gut und farblich schon
aus, nicht wahr?

[amd-zlrecipe-recipe:854]

Hahnchenschenkel mit
Stangensellerie

Ich verwende gern Hahnchenschenkel mit Rickenstick. Da hat man
etwas mehr Fleisch zu essen.

Und ich habe bei den Schenkeln mittlerweile die optimale
Gardauer herausgefunden, um sie in einer Pfanne mit Deckel in
einer Sauce aus Weifwein oder Rotwein zu garen. 15 Minuten


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/20/haehnchenschenkel-mit-stangensellerie/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/20/haehnchenschenkel-mit-stangensellerie/

sind genau die richtige Gardauer, um die Schenkel innen noch
saftig und leicht rosé zu garen. 20 Minuten waren schon zuviel
und wirden das Fleisch vdéllig durchgaren und trocken machen.

Ich habe den Stangensellerie einfach nur kleingeschnitten, in
etwas Butter gebraten und in einem Schluck WeiBwein gegart.
Nichts besonderes, aber lecker als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:798]

Hahnchen-Geschnetzeltes 1n
WeiRwein-Sauce mit Bohnen-
Pilz-Gemiise

Zubereitet habe ich als erstes das Gemuse. Dazu gare ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
den Bohnen, wirze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst dann bereite ich das Geschnetzelte zu. Denn die
Hahnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige
Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewurze verwende ich gemahlenen Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und die leckere Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
Chardonnay.

Die Sauce gelingt dieses Mal wirklich exzellent und
hervorragend.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/

[amd-zlrecipe-recipe:797]

Pferde-Geschnetzeltes mit
KartoffelklofRen

Eigentlich sollte man fur Geschnetzeltes Bratenfleisch
verwenden und dieses sehr lange schmoren.

Nun, ich habe Fleisch zum Kurzbraten genommen, und zwar
Pferdesteaks. Diese wollte ich eigentlich nur sehr kurz mit
Zwiebeln, Knoblauch und Pilzen anbraten, damit sie innen noch
rosé sind. Beim Zubereiten fiel mir dann jedoch auf, dass ich
das Gericht fur eine schone, gut schmeckende und abgebundene
Sauce doch eher langer braten sollte. Nun, ich habe es dann 30
Minuten geschmort, was jedoch eindeutig zu wenig war. Das
Geschnetzelte war danach doch ein klein wenig zah. Man sollte
das Geschnetzelte also doch eher 2-3 Stunden schmoren.

Bei der Beilage wollte ich eigentlich selbst zubereitete
KartoffelkloBe verwenden. Nur, ich fand keine mehr im
Gefrierschrank. Hatte ich sie doch schon alle aufgegessen.
Also musste ich 1leider auf KLl0Be aus der Packung
zuruckgreifen. Im Foodblog findet sich jedoch bei Eingabe von
oKartoffelkloBe” in das Suchfeld links oben das Grundrezept
fur leckere, frische, selbst zubereitete Kartoffelklole, die
natirlich zugegebenermallen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/10/pferde-geschnetzeltes-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/10/pferde-geschnetzeltes-mit-kartoffelkloessen/

Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen moéglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

[amd-zlrecipe-recipe:791]

Pasta mit Radicchio-Pesto

Pasta.
Pesto.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:775]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/09/haehnchenlebern-mit-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/24/pasta-mit-radicchio-pesto/

