Gebratene Semmelknodel mit
Rithreli

Hier habe ich ein einfaches Gericht zubereitet, das schnell
zubereitet ist und sowohl als ganze Mahlzeit verzehrt werden
kann als auch als Abend-Snack vor dem Fernseher durchgeht.

Bei den Semmelknodeln habe ich auf solche aus der Packung
zuruckgegriffen, die ich fur ein anderes Gericht schon gegart
hatte. Man kann aber natiurlich auch Knodel verwenden, die man
selbst zubereitet und eventuell eingefroren hat.

Das Ruhrei darf gern etwas flussig sein, es muss nicht ganz
durchgebraten und somit trocken sein.

Zum Anbraten habe ich jeweils selbst zubereitetes Chili-
Knoblauch-01 verwendet, das dem Gericht ein besonderes Aroma
verleiht.

Das Gericht ist noch dazu vegetarisch.

[amd-zlrecipe-recipe:195]

Rinder-Hiiftsteak mit Eier-
Kase-Kruste und Pommes frites

Jetzt habe ich noch ein Rinder-Huftsteak ubrig, das ich auch
nochmals ein wenig variieren mochte.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/11/gebratene-semmelknoedel-mit-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/11/gebratene-semmelknoedel-mit-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/

Da es auch wieder ein kleines, aber dickes Huftsteak 1ist,
schneide 1ich es wieder quer ein, klappe es als
Schmetterlingssteak auf und klopfe es ein wenig platt.

Dann bekommt das Huftsteak beim Braten eine Kruste. Aus Eiern,
geriebenem Gouda und fur etwas Stabilitat Semmelbrosel.

Bei dieser Zubereitungsart, um die dicke Paste durchzugaren,
gelingt das Huftsteak naturlich nur well done.

Dazu gibt es einfach ein wenig Pommes frites.

[amd-zlrecipe-recipe:173]

Spiegelelier mit Blattspinat

Ein einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Aber sehr schmackhaft.
Geeignet fur Vegetarier.

Ich bereite den Blattspinat mit viel Knoblauch zu. Knoblauch
passt eigentlich immer sehr gut zu Spinat.

Die Spiegeleier bereite ich in Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch ansprechend ist.

[amd-zlrecipe-recipe:162]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/21/spiegeleier-mit-blattspinat/

Pfannengericht

Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst uUbrig, die ich
nicht einfach auf einigen Scheiben Brot essen wollte.

Also entschied ich mich dazu, sie in der Pfanne anzubraten und
ein leckeres Pfannengericht zuzubereiten.

Als weitere Zutaten verwende ich Kartoffeln, Schalotte,
Lauchzwiebel, Knoblauch, Speck und Eier. Ich wirze nur mit
einigen Teeloffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall wilrzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genugend Wurze mit.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:139]

Spargel-Schinken-Frikadellen

Wie bereitet man Spargel normalerweise zu? Geschalt und in
Salzwasser gekocht.

Serviert wird er mit einer — hoffentlich selbst zubereiteten —
Sauce Hollandaise oder Mayonnaise.

Dazu gibt es einige Scheiben Braten, ein Schnitzel oder
Hahnchenbrust. Oder gekochten Schinken oder Salzkartoffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/12/pfannengericht-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/spargel-schinken-frikadellen/

Das ist mir zu eintdnig. Deswegen fiel mir dieses Rezept mit
Frikadellen ein.

Ich gare den Spargel und zerkleinere 1ihn in einer
Kichenmaschine. Dann gebe ich Schinkenwlrfel dazu. Eier fur
Bindung und etwas Semmelbrosel flur weitere Festigkeit, da ja
Spargel ein recht wassriges Gemuse ist.

Daraus forme ich mit der Hand Frikadellen und brate sie in
einer Pfanne mit Deckel in Butter an.

Ich hatte zunachst uberlegt und dies im Video auch so gezeigt,
dazu eine kleine Schale mit Austern-Sauce zum Dippen zu
reichen. Aber ich stellte fest, dass dies nicht notwendig ist.
Die Frikadellen sind aufgrund des verwendeten Schinkens wilirzig
genug, sie benotigen keine zusatzliche wiurzige Sauce.

Dies ist ja zunachst erst eine neue Kreation. Sie ist aber
noch verbesserungsfahig. Beim nachsten Mal sollte ich mehr
Spargel — eventuell ein ganzes Pfund — verwenden und den in
der Kichenmaschine zerkleinerten Spargel kraftig ausdrucken
oder in ein Kiuchensieb geben, damit er nicht so wassrig ist
und der Frikadellenteig dadurch nicht so flussig wird.

Aber die Frikadellen schmecken sehr aromatisch und wiurzig nach
Spargel und Schinken.

Mein Rat: Wie immer bei der Zubereitung von Spargel die
Schalen und Enden der Spargel fur eine schone Spargelcreme-
Suppe aufbewahren.

[amd-zlrecipe-recipe:136]



Pfannengericht

Da ich eine groBere Anzahl der unterschiedlichsten Zutaten fur
diese Gericht verwende und daher der Titel des Rezepts etwas
ausufern wurde, benenne ich es einfach Pfannengericht.

Einfach zubereitet, sehr schmackhaft. Gemise und Champignons
in kleine Wirfel schneiden, restliche Zutaten dazugeben und
alles kraftig anbraten. Nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wlrzen.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, serviere und esse ich
es in bzw. aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:124]

Hackfleisch-Ballchen mit
siifer Chili-Sauce

Jetzt ist das Kontingent an Kugeln oder Ballchen aufgebraucht.
Zuerst Kartoffelkugeln, dann Leberkugeln und nun Hackfleisch-
Ballchen.

Und die kleine Flasche mit sufRer Chili-Sauce 1ist auch fast
aufgebraucht.

Die Hackfleisch-Ballchen, zu denen ich auch Speckstreifen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/20/pfannengericht/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/

dazugebe, sind sehr wirzig und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:116]

Leberkugeln mit suBer Chili-
Sauce

Hier habe ich etas ausprobiert und Rinderleber mit dem
PlUrierstab fein puriert. Dazu gebe ich eine grobe Leberwurst.
Dazu Eier fur Bindung. Und noch Semmelbrosel fiur mehr
Festigkeit.

Aus dieser Masse forme ich mit den Handen Kugeln und frittiere
sie im siedenden Fett in der Friteuse.

Das Ganze serviere ich mit suBRer Chili-Sauce als Abend-Snack
vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:97]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/12/leberkugeln-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/12/leberkugeln-mit-suesser-chili-sauce/

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spiegeleiern

[Spider Single Video track="33" theme id="“2" priority=“1"]

Ein rustikales Gericht. Einfach Wirste mit Eiern und
Kartoffeln.

Schnell zubereitet, wenige Zutaten und immer schmackhaft.

Ich bereite die Spiegeleier in zwei Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch gut aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:45]

Spiegeleler mit
Bratkartoffeln und Spinat

[Spider Single Video track=“31" theme id="“1" priority="1"]

Ein fast schon traditionelles, klassisches und fast typisch
deutsches Essen. Aber immer wieder sehr schmackhaft.

Meine Mutter hatte dieses Gericht wahrend meiner Kindheit und
Jugend auf ihrem monatlichen Zubereitungsplan, so dass es
dieses Gericht mindestens einmal im Monat gab. Aber es hat mir
auch immer gut geschmeckt.

Fir den Spinat verwende ich Rahm-Spinat als Tiefkuhl-Ware. Man


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat/

kann naturlich, wenn jetzt im Fruhjahr und Sommer frischer
Blattspinat im Discounter oder Supermakt abgeboten wird, auch
diesen verwenden, kleinschneiden, garen und wlrzen.

Beim Drehen des Videos ist mir leider erneut ein Fehler
unterlaufen. Die Digitalkamera ist anscheinend nicht sehr
zuverlassig. Der zweite Teil des Videos mit der Prasentation
des fertig zubereiteten Gerichts wurde nicht aufgenommen. Man
muss also leider fur das fertig zubereitete Gericht mit den
beiden Fotos in diesem Blogbeitrag vorlieb nehmen.

[amd-zlrecipe-recipe:43]

Gemiise-Eier-Pfanne

[Spider Single Video track=“21" theme id=“5" priority="“1"]

Ein schnell zubereitetes Gericht, fur das ich Gemuse und Eier
in der Pfanne in Olivendl brate. Fur das Gemuse verwende ich
Paprika, Zucchini, braune Champignons, Lauch, Lauchzwiebel,
rote Chili-Schote, Zwiebel und Knoblauch.

Ich wirze das Gericht nur mit etwas sulem Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer.

Mein Rat: Da es sich um ein Pfannengericht handelt, sollte man
es auch direkt aus der Pfanne essen.

[amd-zlrecipe-recipe:32]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/gemuese-eier-pfanne/

Haselnuss-Kiichlein

Ich hatte von der Zubereitung von Haselnuss-Eis noch das
Haselnuss-Mus Ubrig, das ich in die Eismasse nur durch ein
Sieb ausgedrickt habe. Es erschien mir zum Wegwerfen einfach
zu schade, so dass ich daraus noch etwas zubereiten wollte.

Ich habe das Mus in eine Schussel gegeben, habe die drei
Eiweille, die ich von der Zubereitung des Haselnuss-Eis auch
noch Ubrig hatte, fur Bindung hinzugegeben. Dann, da die Masse
noch zu flussig war, etwas Mehl zum Festigen und Zucker fur
SuRe.

Wenn man einen Spritzbeutel fur die Zubereitung von Platzchen
hat, kann man mit etwas Backpapier auch schdone Haselnuss-
Platzchen backen.

Mangels eines Spritzbeutels habe ich kleine, suBe Kichlein
gebacken, die mit etwas Sahne hervorragend als Dessert
schmecken.

Mein Rat: Man kann die Kuchlein warm oder auch kalt essen.

Noch ein Rat: Entweder man backt die Kichlein dinn 1in
Eierringen, dann bekommt man eine groflere Anzahl an Kuchlein.
Oder man gibt den Teig mit dem Essloffel direkt in die Pfanne,
drickt ihn mit dem Pfannenwender flach und erhdlt ein wenig
unformigere Kuchlein.

[amd-zlrecipe-recipe:13]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-kuechlein/

Zutaten fur 2 Personen:

= 150 g Haselnusse
= 50 ml Sahne

=50 ml Milch

= 125 g Mehl

= 25 g Zucker

3 Eiweile

= Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Haselnusse in einer Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Schussel geben.

Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Haselnlsse
dazugeben. Unter standigem Ruhren 20 Minuten koécheln lassen
und reduzieren.

Haselnuss-Mus in eine Schissel geben und etwas erkalten
lassen.

Eier aufschlagen, trennen und EiweiBe in die Schissel geben.
Mehl und Zucker dazugeben. Alles gut verruhren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe
hineinstellen. Jeweils zweli Essloffel der Haselnuss-Masse
hineingeben, andricken und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen, Kiuchlein mit dem Pfannenwender wenden und
nochmals einige Minuten braten.

Etwas Sahne steif schlagen.

Jeweils zwei Kichlein auf zwei Teller geben. Sahne dazugeben.
Servieren.



Pilz-Omelett

Feines Omelett

Ein einfaches Omelett, zubereitet aus Eiern, die ich Ubrig
hatte und die verbraucht werden mussten.

Ich gebe einige groBRe, weille Champignons hinzu, die ich aber
vorher in der Kichenmaschine zerkleinere.

Ein schnell zubereitetes, einfaches Essen. Aber schmackhaft.
Es eignet sich als Abend-Snack vor dem Fernseher. Oder auch
mit einigen Schrippen oder einigen Scheiben Baguette als volle
Mahlzeit.

Mein Rat: Fur das Wenden eines zerbrechlich erscheinenden
Omeletts oder auch Pfannkuchens gibt es einen Tipp. Nachdem
die erste Seite gegart ist, gibt man einen groBen Teller,
dessen Durchmesser in etwa der des Omeletts entspricht,
umgedreht, also mit der oberen Seite nach unten, auf das
Omelett. Dann packt man mit einem Kuchen-Handtuch Pfanne und
Teller und wendet die Pfanne. Man gibt etwas Ol in die Pfanne
und lasst den Pfannkuchen vom Teller auf der ungegarten Seite
in die Pfanne rutschen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/pilz-omelett/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Eier

= 8— 10 groBRe, weile Champignons
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

» Pfeffer

= 01

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. Garzeit 5-6 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Pilze in eine Kuchenmaschine geben und zerkleinern. In eine
Schissel geben.

Eier aufschlagen, in die Schissel geben und verrihren.

Omelettmasse mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verriuhren. Petersilie entweder gleich in die Omelettmasse
geben und verruhren. O0der nach dem Zubereiten auf die Omeletts
auf den Tellern streuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Omeletts jeweils in zwei
Durchgangen braten. Dabei jeweils die Halfte der Omelettmasse
in die Pfanne geben. Auf einer Seite 5-6 Minuten braten.
Wenden und in weiteren 2-3 Minuten fertigbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, einmal zusammenklappen und warmhalten.
Servieren.

Shakshuka


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/16/shakshuka/

Lecker

Reift Euch mal zusammen, Leute. Esst vegetarisch. Dass mich
dafur niemand liebt, wenn ich den Leuten sage, sie sollen sich
zusammenreifen, ist mir klar. Das ist klar, wenn ich bestimme
und Anweisungen gebe.

Das kannst Du doch nicht machen. Doch, es schmeckt gut.

Manchmal muss man auf Menschen auch Druck ausuben, damit sie
sich etwas Gutes tun.

Dies ist ein vegetarisches Gericht — wenn man den Speck
weglasst. Und es ist ein sehr wurziges Gericht aufgrund der
verwendeten Gewlrze.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 100 g Speck

= 3 Zwiebeln

Knoblauchzehen

EL Olivenol

rote Chili-Schote

TL gemahlener Kreuzkummel
Kardamomkapseln

= Zimt

n
N = = O N



= 2 EL suBes Paprika-Pulver

= 2 kleine Dosen geschalte Tomaten (a 400 g)
= 1-2 TL Zucker

= Salz

= Pfeffer

=4 Eier

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Chili-Schote putzen und quer 1in
Ringe schneiden. Kardamomkapseln andrucken. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Zwiebeln, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Mit Kreuzkummel, Kardamom, 1
Prise Zimt und Paprika wurzen. Tomaten mit Saft dazugeben und
mit dem Kartoffelstampfer zerdriucken. Mit Salz und Zucker
wurzen. Mit dem Kochloffel zwischendurch gut umrihren, damit
die Sauce nicht am Topfboden anbrennt. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15-20 Minuten kocheln lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce in eine flache
Auflaufform geben. 4 Mulden in die Sauce drucken. Eier
aufschlagen und in die Mulden geben.

Auflaufform fur 10-15 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Auf zwei Teller
verteilen.

Gericht mit Petersilie bestreuen und mit etwas Olivenol
betraufeln. Mit frischen Schrippen servieren.



Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung
Rostbratwlirste gekommen.

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

» Grundrezept
Fur die Fullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwiurste (14 Stck)
4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

=1 StrauB Petersilie

= Butterschmalz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwlrste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwurste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlirste dazugeben und mit dem Backldoffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

FiGllung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform losen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkuhlen lassen.




Riihrei mit Speck

Rihrei statt Omelett

Zuerst wollte ich ein einfaches Omelett zubereiten, schnell
zubereitet, mit wenigen Zutaten, aber sehr schmackhaft. Aber
das gelang mir nicht so ganz richtig, und ich entschied mich
dazu, einfach Ruhrei zuzubereiten.

Ich hatte noch vier Eier vorratig. Dazu Speck aus dem
Tiefkuhlschrank. Gekauft habe ich noch frische Petersilie, die
ich aber direkt in die Omelett-Masse gebe.

Ich wirze mit Chili-Salz und Pfeffer fiur kraftige Wirze.

Und abgerundet wird das Rihrei noch mit chinesischer, suBer
Chili-Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 Eier

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 1/2 Bund Petersilie

» Chili-Salz

» Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/19/ruehrei-mit-speck/

= sufe Chili-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-10 Min.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Mit Chili-Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen.

Petersilie kleinwiegen. In die Schussel geben und vermischen.
Speck in kleine Wirfel schneiden.

Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin ohne 01
mehrere Minuten kross anbraten. Eimasse dazugeben, alles gut
vermischen und einige Minuten braten. Dabei mit dem Kochloffel
zu Ruhrei zerrupfen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und Chili-Sauce daruber
geben. Servieren.



