
Kaiserschmarrn

Sehr lecker

Ein Original österreichisches Rezept, ein sehr bekanntes und
schmackhaftes Dessert. Lecker. Es ist das erste Mal, dass ich
Kaiserschmarrn zubereite. Desserts sind nicht so meine Sache.
Optimal ist er mir nicht gelungen, aber er ist sehr fluffig.

Meines  Wissens  gibt  es  zwei  unterschiedliche  Arten  der
Zubereitung. Bei der einen werden Eier nicht getrennt und
Eiweiße und Eigelbe direkt in den Teig verarbeitet. Bei der
anderen  wegen  Eier  getrennt,  Eiweiße  werden  zu  Eischnee
geschlagen und erst am Schluss der Zubereitung unter den Teig
gehoben. Mir ist nur letztere Zubereitung bekannt.

Wer möchte, kann nach dem ersten Anbraten des Kaiserschmarrn
in der Pfanne die Pfanne in den Backofen geben und die obere
Seite mit der Grillschlange bräunen und garen. Danach nimmt
man die Pfanne wieder heraus und zerrupft den Kaisersschmarrn.

Mein  Rat:  Der  Kaiserschmarrn  ist  als  Mehlspeise  ein  sehr
mächtiges Gericht und sättigt sehr stark.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/kaiserschmarrn/


Zutaten für 2 Personen:

4 Eier
30 g Zucker
1 Prise Salz
viel 1 Beutel Vanillezucker
 1/2 Zitrone (Saft)
375 ml Milch
125 g Mehl
viel Butter
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Eier aufschlagen. Eiweiße in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben  und  mit  dem  Rührgerät  zu  steifem  Schnee  schlagen.
Eigelbe in eine Schüssel geben.

Zucker, Salz, Vanillezucker und  Zitronensaft dazugeben und
alles  mit  dem  Rührgerät  schaumig  rühren.  Milch  und  Mehl
ebenfalls  hinzugeben  und  verrühren.  Eischnee  mit  dem
Backlöffel  unterheben.  Teig  1/2  Stunde  quellen  lassen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Teig  hinzugeben  und  auf
beiden Seiten etwa 10–15 Minuten kross anbraten. Auch während
des Bratens des öfteren einige Stücke Butter hinzugeben, damit
der Kaiserscharrn gut brät und nicht anbrennt. Dann mit dem
Backlöffel verrupfen.

Auf zwei großen Teller verteilen. Mit Puderzucker bestreuen.
Servieren.



Lebkuchen-Nudeln-Pudding

Sehr schmackhaft

Ein Pudding, den ich mit Nudeln und Eiern zubereite. Ich habe
ihn schon einmal zubereitet, aber mit normalen Nudeln, Eiern
und damals mit Insekten. Diesmal verwende ich Lebkuchen-Nudeln
von Pastatelli und bereite einen eher süßen Pudding zu.

Zutaten für 2 Personen:

120 g Lebkuchen-Nudeln
4 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit  20 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Abkühlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Pasta dazugeben
und alles gut verrühren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben und diese etwa 10 Minuten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/21/lebkuchen-nudeln-pudding/


im Wasserbad stocken lassen.

Schalen in den Kühlschrank geben und 1–2 Stunden erkalten
lassen.

Pudinge auf zwei Dessertteller stürzen und servieren.

Feiner  Käsekuchen  mit
Sauerkirschen

Leckerer Kuchen

Hier variiere ich das Grundrezept eines Käsekuchens, indem ich
einfach noch Sauerkirschen hinzugebe.

Das Ergebnis ist ein feiner, leckerer Käsekuchen.

Zutaten:

Für den Käsekuchen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/


Grundrezept

Für die Füllmasse:

Zusätzlich 350 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 70 Min. | Backzeit 1 1/4–1
1/2 Stdn.

Angeschnitten

Einfach am Ende der Zubereitung noch Sauerkirschen in die
Füllmasse geben und mit dem Backlöffel vorsichtig unterrühren.

Gebratene  Stierhoden  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0222-2.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/25/gebratene-stierhoden-mit-spiegeleiern/


Spiegeleiern

Herrlich zarte Stierhoden-Scheiben

Hat man vom Stierhoden-Carpacchio noch einige Scheiben übrig,
so  kann  man  diese  mariniert  ruhig  dazu  verwenden,  um
gebratener  Stierhoden-Scheiben  zuzubereiten.  Ansonsten
marinierte ich die frisch zugeschnittenen Stierhoden-Scheiben
mit Salz und Pfeffer. Und mariniere sie mit Balsamico-Essig
und Olivenöl.

Ich kann dieses Produkt und diese Art der Zubereitung nur sehr
empfehlen. Die Stierhoden-Scheiben sind ein Genuss. Stierhoden
sind ähnlich wie Leber Drüsengewebe, daher sehr weich und man
sollte sie nur sehr kurz einige Minuten braten, da die Hoden
sonst zu zäh werden. Wenn man ein Entrecôte rare zubereitet
und  es  auf  einer  Skala  von  1–10  Punkte  bezüglich  seiner
Zartheit 10 Punkte bekommt, kommen die gebratenen Stierhoden-
Scheiben auf gute 20 Punkte, so zart sind sie.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/25/gebratene-stierhoden-mit-spiegeleiern/


Den Spiegeleiern gebe ich mit Eierringen etwas Form und ein
schöneres Aussehen auf den Tellern.

Mein Rat: Die Stierhoden-Scheiben am Rand etwas einschneiden,
da die sie umgebende Haut die Stierhoden-Scheiben beim Braten
etwas zusammenziehen lässt.

Zutaten für 2 Personen:

2 Stierhoden
4 Eier
Balsamico-Essig
Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden 2–3 Stunden in den Tiefkühlschrank geben, damit sie
etwas anfrieren.

Herausnehmen, mit einem scharfen Messer längs einschneiden und
die sie umgebende Haut entfernen.

Stierhoden quer in dünne Scheiben schneiden.

Auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit
Balsamico-Essig und Olivenöl marinieren.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  nacheinander  in  1–2
Durchgängen Stierhoden-Scheiben auf beiden Seiten jeweils nur
1 Minute kross anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben
und warmhalten.

Zwei  Eierringe  in  die  Pfanne  stellen,  jeweils  ein  Ei
aufschlagen  und  in  einen  der  Eierringe  geben.  Salzen  und
pfeffern. Spiegeleier in zwei Durchgängen braten. Jeweils zwei
Spiegeleier zu den Stierhoden-Scheiben geben. Servieren.



Kalbshirn  mit  Rührei  und
Cocktail-Tomaten

Leckeres Kalbshirn-Gericht

Auch dieses zweite Gericht mit Kalbshirn bereite ich nach
einem Kochbuch zu, und zwar nach „Das Kochbuch der verpönten
Küche“ von Wolfram Siebeck.

Das Kalbshirn wird wie beim vorherigen Rezept vorbereitet.

Dann wird das Kalbshirn nur noch mit Rührei in der Pfanne
angebraten,  Cockteil-Tomaten  hinzugegeben  und  gesalzen  und
gepfeffert.

Das Kalbshirn passt sehr gut zum Rührei.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/19/kalbshirn-mit-ruehrei-und-cocktail-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/19/kalbshirn-mit-ruehrei-und-cocktail-tomaten/


Zutaten für 2 Personen:

350 gKalbshirn
4 Eier
8 Cocktail-Tomaten
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 5 Min.

Cocktail-Tomaten vierteln.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Eier aufschlagen, in die Pfanne
geben und verrühren. Kalbshirn dazugeben, mit dem Kochlöffel
verkleinern  und  mit  dem  Rührei  verrühren.  Cocktail-Tomaten
dazugeben und nur kurz erhitzen. Salzen und pfeffern.

Kalbshirn mit Rührei und Cocktail-Tomaten kann man aus der
Pfanne essen. Oder man gibt es auf zwei Teller. Servieren.

Vegetarisches Snack-Brett

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/13/vegtarisches-snack-brett/


Leckerer Snack

Ein kleiner Abend-Snack, vegetarisch zubereitet aus Gemüse,
Pilzen und Eiern.

Lässt man die Eier weg, hat man sogar eine veganes Gericht.

Gewürzt wird nur mit Salz und Pfeffer. Angemacht werden die
Zutaten mit ein wenig Balsamico-Essig und gewürztem Olivenöl.

Zutaten für 2 Personen:

4 Tomaten
1 Paprika
2 Wurzeln
6 braune Champignons
2 Lauchzwiebeln
4 Eier
Salz
Pfeffer
Balsamico-Essig
gewürztes Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/


Zubereitungszeit: 10 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Eier  darin  kochen.
Herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und pellen. Eier
in Scheiben schneiden und jeweils zwei Eier auf ein großes
Anrichte-Brett geben.

Strunk der Tomaten entfernen und die Tomaten in grobe Stücke
schneiden. Paprika putzen, längs in schmale Streifen schneiden
und diese quer halbieren. Lauchzwiebeln putzen und in grobe
Stücke schneiden. Wurzeln putzen, schälen und ebenfalls in
grobe  Stücke  schneiden.  Champignons  in  dünne  Scheiben
schneiden.

Jeweils die Hälfte des Gemüses und der Pilze auf jeweils ein
Anrichte-Brett geben und schön darauf anrichten. Mit Salz und
Pfeffer  würzen.  Etwas  Balsamico-Essig  und  Olivenöl  darüber
geben. Servieren.

Pasta-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/11/pasta-pfanne/


Leckeres Pfannen-Gericht

Hier ein Gericht, bei dem man übrig gebliebene Pasta weiter
verwerten kann. Zusammen mit Schalotten, Knoblauch, geriebenem
Käse und Eiern ergibt dies ein leckeres Pfannengricht, das man
auch einfach direkt aus der Pfanne essen kann.

Mein Rat: Man kann für das Gericht auch noch Speck- oder
Schinkenwürfel verwenden, dann wird das Gericht noch würziger.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Penne Rigate
4 Schalotten
7–8 Knoblauchzehen
100 g geriebener Emmentaler
4 Eier
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Petersilie



Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Pasta dazugeben. Käse dazugeben. Eier aufschlagen
und hineingeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen.

Pasta-Pfanne  mit  Petersilie  garnieren  und  in  der  Pfanne
servieren. Oder man teilt das Gericht, gibt es auf zwei Teller
und serviert auf diese Weise.

Gebratener  Fleischkäse  mit
Spiegeleier

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/07/gebratener-fleischkaese-mit-spiegeleier/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/07/gebratener-fleischkaese-mit-spiegeleier/


Fleischkäse mit Eiern

Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten für 1 Person:

2 Scheiben Fleischkäse (150 g)
2 Eier
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 10 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Fleischkäse-Scheiben jeweils
auf beiden Seiten 2–3 Minuten kross anbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben und warmstellen.

Eier aufschlagen und in die Pfanne geben. Spiegeleier salzen
und  pfeffern.  Jeweils  ein  Spiegelei  aus  der  Pfanne
herausnehmen  und  auf  eine  Fleischkäse-Scheibe  geben.
Servieren.



Puten-Auflauf

Schön mit Parmesan überbacken

Diesmal ein Auflauf mit Pute, und so ziemlich vielem, was mein
Kühlschrank noch hergab.

Das sind Kartoffeln, Bohnen, Speck und für etwas Schärfe eine
gelbe Peperoni.

Auf die Idee, gekochte Eier mit in den Auflauf zu geben, bin
ich nachts im Schlaf gekommen. Gekochte Eier im Auflauf? Warum
nicht.  Ich  habe  sie  in  Scheiben  geschnitten  und  oben
aufgelegt.

Darüber dann geriebener Parmesan.

Gegart wird das Ganze in Gemüsefond.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/02/puten-auflauf/


Zutaten für 1 Person:

250 g Putenbrust
3 Bio-Kartoffeln
5 Brechbohnen
120 g Speck
1 gelbe Peperoni
2 Eier
60 g Parmesan
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Gemüsefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen.

Pute  in  grobe  Stücke  schneiden.  Speck  in  kurze  Streifen
schneiden. Kartoffeln mit Schale in kleine Würfel schneiden.
Bohnen putzen und in grobe Stücke schneiden. Peperoni putzen
und quer in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen, Eier darin etwa 10 Minuten
garen, herausnehmen und abkühlen lassen.

Pute in eine Schüssel geben und mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer kräftig würzen. Kartoffeln, Bohnen, Peperoni und Speck
dazugeben und alles gut vermischen.

Pute-Gemüse-Gemisch in eine mittlere Auflaufform geben. Eier
pellen,  in  Scheiben  schneiden  und  oben  auflegen.  Parmesan
darüber reiben. Auflaufform mit Gemüsefond auffüllen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf einen Teller geben und
servieren.



Käseomelett

Würziges, kräftiges Omelett …

Wie man ein Käseomelett zubereitet, weiß ich eigentlich nicht.
Aber da es ein Omelett ist, kommen Eier hinein. Und da das
Wort „Käse“ im Begriff des Gerichts enthalten ist, schließlich
auch Käse.

Also, man nehme frisch geriebenen, mittelalten Gouda, dazu
Eier  und  frisch  geriebenes  Meersalz  und  frisch  geriebenen
bunten Pfeffer.

Für noch mehr Geschmack und das Aussehen kommt eine große
Portion  frisch  geschnittener  Schnittlauch  darauf.  Man  kann
auch frisch geschnittene Petersilie verwenden.

Mein Rat: Dieses sehr fragile Omelett lässt sich nur schwer
wenden,  auch  nicht  mit  zwei  Pfannenwendern.  Ich  habe  das
Omelett, auf der einen Seite gebraten, auf einen großen Teller

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/08/kaeseomelett/


rutschen lassen. Dann stülpt man die Pfanne – sie darf nicht
mehr  viel  Fett  enthalten  –  darüber  und  wendet  das  Ganze
mithilfe eines Küchenhandtuchs. Somit gelangt das Omelett mit
der noch ungebratenen Seite in die Pfanne, wo es noch einige
Minuten gebraten wird.

Zutaten für 1 Person:

4 Eier
150 g mittelalter Gouda
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schnittlauch kleinschneiden. Käse in einer Küchenmaschine oder
Handreibe grob in eine Schüssel reiben. Eier aufschlagen und
dazugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles  mit  dem
Kochlöffel  gut  vermischen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Omelettmasse hineingeben und
verteilen. Auf einer Seite einige Minuten kräftig anbraten.
Omelett mithilfe meines Ratschlags wenden und nochmals einige
Minuten braten.



… mit viel Schnittlauch

Omelett auf einen Teller geben. Mit Schnittlauch garnieren.
Servieren.

Tong  zi  dan  –  Chinesische
Urin-Eier

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/24/tong-zi-dan-chinesische-urin-eier/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/24/tong-zi-dan-chinesische-urin-eier/


Eier beim Marinieren im Urin

Ich habe lange überlegt, ob ich dieses Gericht zubereiten
will. Und ob ich es im Foodblog veröffentliche. Eine Erzählung
eines polnischen Bekannten, Marius, hat mich darin ermutigt,
es zu tun.

Marius erzählte, dass er einmal als Kind mit seinem Vater am
Esstisch  saß.  Seine  Mutter  war  in  der  Küche,  das  Essen
zuzubereiten. Das Gespräch kam auf das Thema, ob man mit Urin
kochen könne. Seine Mutter in der Küche sagte, „Natürlich kann
man mit Urin kochen“ – und servierte die Suppe. Marius sagte,
er wisse bis heute nicht, ob seine Mutter Urin in die Suppe
getan habe …

In  der  traditionellen  chinesischen  Medizin  hat  Urin  einen
hohen  Stellenwert.  Auch  in  der  klasssischen  aryuvedischen
Medizin  und  im  alten  Ägypten  wird  bzw.  wurde  Urin  als
Heilmittel verwendet. Aus Urin wird auch Whisky gebrannt. Und
in den westlichen Ländern wird Eigenurin von Heilpraktikern
als Heilmittel eingesetzt.

Urin-Eier sollen gesundheitsfördernde Eigenschaften haben und



Fieberanfälle stoppen, bei Trägheit helfen, vor Hitzeschlägen
schützen, den Blutkreislauf fördern und auch als Aphrodisiakum
wirken.

Die Chinesen verwenden für diese Eier Urin vozugsweise von 10-
jährigen Jungen. Ich kann natürlich nicht, wie es die Chinesen
tun, in öffentliche Schulen gehen und dort von kleinen Jungen
Urin  sammeln.  Ich  verwende  meinen  eigenen  Urin.  Deswegen
bereite ich auch keine „Kinder-Eier“ zu, wie die Übersetzung
des chinesischen Begriffs lautet, sondern „Männer-Eier“ Und
das sind nun nicht die Eier, an die Du vielleicht denkst …

Ich  verwende  wie  in  der  klassischen  westlichen  Medizin
Mittelstrahl-Urin, der weitestgehend frei von Verunreinigungen
und  Trübstoffen  sein  soll.  Es  ist  vielleicht  für
Stoffwechselexperten wichtig, dass ich sehr viel alkoholfreies
Bier trinke, welches dem Urin eventuell ein besonders Aroma
gibt.

Ich habe beim Recherchieren zwei Rezepte für die Urin-Eier
gefunden. Im einen werden die Eier in Urin gekocht und dann
nochmals im Urin eingelegt. Im anderen werden die Eier in Urin
gekocht, und dies dann einen Tag lang. Ich habe die Rezepte
modifiziert und zusammengefasst. Ich lege die Eier über Nacht
in Urin ein. Dann koche ich sie 2 Stunden in Urin.

Der Urin wird beim Kochen etwas dunkel und riecht wie ein
Wildkräutersud. Aber es zieht auch ein Geruch von Urin und
somit Toilette durch die Küche.

Die Hühnereier schmecken eigentlich wie normal gegarte Eier.

Zutaten:

3 Eier
1 l Eigenurin
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 12 Stdn. | Garzeit 2 Stdn.



Urin in einem kleinen Topf sammeln. Eier hineingeben und über
Nacht ziehen lassen.

Topf auf die Herdplatte stellen und Urin erhitzen. Eier 3
Minuten  kochen,  bis  das  Eiweiß  gestockt  hat.  Eier
herausnehmen, kurz unter kaltem Waser abschrecken und pellen.
Wieder in den Topf geben und 2 Stunden kochen.

Eier  herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben,  salzen  und
servieren.

Spiegeleier  mit
Bratkartoffeln
 

 

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0016.jpg


Heute Abend hatte ich noch Hunger. Also habe ich mir schnell
Bratkartoffeln  mit  Spiegeleiern  zubereitet.  Ein  einfaches,
schnell zuzubereitendes Gericht.

Ich verwende für die Bratkartoffeln rohe Kartoffeln. Man kann
jedoch  auch  schon  gegarte  Kartoffeln  verwenden.  Außerdem
greife ich auf Bio-Kartoffeln zurück, weshalb ich sie mit
Schale verwende. Achtet man beim Braten einige Zeit nicht auf
die Kartoffeln, dann gibt es eben auch solche mit verbrannten
Stellen.

Für die Spiegeleier verwende ich zwei Eierringe, damit sie
etwas formschön auf den Teller kommen.

Mein Rat: Richtig gute Bratkartoffeln gelingen nur in einer
guten  Pfanne  als  Arbeitsgerät.  Ich  verwende  eine
schmiedeeiserne  Pfanne.

Zutaten für 1 Person:

2 Eier
4–5 kleine Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Schnittlauch
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Schnittlauch
kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 8–10 Minuten
jeweils auf beiden Seiten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf einen großen Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Öl in die Pfanne geben. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen. Jeweils ein Ei aufschlagen, hineingeben und
braten.  Salzen  und  pfeffern.  Eierringe  entfernen.  Eier
herausnehmen,  auf  den  Teller  geben  und  mit  Schnittlauch



garnieren. Alles servieren.

Speckomelett
 

 Ein einfaches Omelett, mit Speck zubereitet.

Eine grüne Peperoni sorgt für etwas Schärfe.

Zutaten für 1 Person:

6 Eier
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 grüne Peperoni
125 g durchwachsener  Bauchspeck

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/speckomelett/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0007-0.jpg


Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden. Speck
in kleine Würfel schneiden.

Eier in eine Schüssel aufschlagen und verquirlen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Speck dazugeben und
ebenfalls anbraten. Eier dazugeben. Alles gut vermengen und
kurz braten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Omelett auf einen Teller geben und servieren.

Klären mit Eiweiß

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/


Heller Fond

Wenn ein Fond – einerlei, ob Braten-, Fleisch-, Fisch- oder
Gemüsefond oder anderes – nach der Zubereitung, dem Entfernen
der groben Zutaten und dem anschließenden Sieben durch ein
Küchensieb und ein frisches Küchenhandtuch noch zu trübe und
unrein ist, klärt man ihn mit Eiweiß.

Man lässt den Fond erkalten, gibt dann je nach Menge des Fonds
2–3 Eiweiße hinzu und erhitzt den Fond langsam. Das Eiweiß
gerinnt, bindet alle Trüb- und Schmutzstoffe und schwimmt an
der Oberfläche des Fonds. Man schöpft es einfach mit einem
Schaumlöffel ab und erhält auf diese Weise einen sehr klaren,
reinen Fond.

Eierspätzle-Zwiebel-Speck-

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/


Eier-Pfanne

Sehr leckeres Gericht

Heute musste es schnell gehen. Ich hatte nicht viel Zeit, ein
aufwändiges Gericht zuzubereiten.

Also  habe  ich  aus  sieben  einfachen  Zutaten  ein  leckeres
Pfannengericht zubereitet.

Ich  verwende  frische  Eierspätzle,  dann  Speckstreifen  und
Zwiebeln und Knoblauch. Eine grüne Jalapeño sorgt für etwas
Schärfe. Dazu kommen einige Eier.

Garniert wird das Ganze mit gehobeltem Parmesan. Ich habe
jedoch vergessen, diesen vor dem anschließenden Fotografieren
über dem Gericht zu verteilen.

Das ergibt ein sehr schnell zubereitetes, einfaches und sehr
schmackhaftes Gericht. Und gegessen wird das Ganze natürlich
wie immer aus der Pfanne.

Und ja, sehr viel länger hätte der Name für das Rezept nicht
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werden dürfen.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
120 g durchwachsener Bauchspeck
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 grüne Jalapeño
4 Eier
gehobelter Parmesan
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen. Zwiebel halbieren, dann in
Streifen schneiden. Knoblauchzehen in kurze Stifte schneiden.
Jalapeño  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Speck  in  kurze
Streifen schneiden.

Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Jalapeño dazugeben und mit
anbraten.  Wenn  das  aus  dem  Speck  ausgetretene  Fett  nicht
ausreicht, etwas Olivenöl dazugeben.

Eierspätzle  dazugeben  und  mit  anbraten.  Eier  aufschlagen,
darüber geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles einige Minuten kräftig anbraten.

Frisch gehobelten Parmesan darüber geben und in der Pfanne
servieren.



Scotch Eggs

Sehr lecker und … sehr schottisch

Als ich dieses Rezept der Scotch Eggs bei Petra von Der Mut
Anderer las, fand ich es recht interessant. Ich habe ja in
letzter Zeit diverse Gerichte zubereitet, bei der ich paniert
und frittiert habe. So Chinakohl-Röllchen mit Kichererbsen-,
mit  Fisch-  und  mit  Fleisch-Füllung  oder  auch  diverse
Innereien.

Da sich dieses Gericht recht leicht zubereiten lässt, bereite
ich  es  einmal  zu.  Ich  gehe  davon  aus,  dass  das  Rezept
tatsächlich auch ein authentisch schottisches ist, aber so
viel kann man bei der Zubereitung nicht falsch machen.

Ich  habe  im  Gegensatz  zu  Petra  die  Scotch  Eggs  klassisch
paniert und noch das Mehlieren voran gestellt.

Für das Einwickeln der gekochten Eier in eine Hackfleischhülle
verwendet  man  Alu-  oder  Frischhaltefolie.  Mein  Rat:  Das
Panieren sehr vorsichtig vornehmen, die Hackfleischhülle wird
vermutlich  an  einigen  Stellen  aufbrechen.  Die  Hülle  dann
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vorsichtig wieder zudrücken. Und je nach Größe der Scotch Eggs
und Tiefe der Friteuse die Scotch Eggs nach der Hälfte der
Frittierzeit  einmal  drehen,  damit  sie  auf  allen  Seiten
frittiert sind.

Eigentlich wollte ich das Rezept in die Kategorie „Snacks“
einordnen, aber die Scotch Eggs sind doch sehr mächtig und
eigentlich  eine  komplette  Mahlzeit,  so  dass  sie  in  der
Kategorie „Eierspeisen“ landeten. Vielleicht sollte man dazu
noch einige Dips reichen. Das Gericht schmeckt sehr britisch …
ähhhh Entschuldigung … schottisch.

Zutaten für 1 Person:

400 g Hackfleisch
3 Eier
1 EL Mehl
3–4 EL Semmelbrösel
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Min.  |  Garzeit  15–20
Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Eier an jeweils einer
Spitze  anstechen,  hineingeben  und  10  Minuten  kochen.
Herausnehmen,  unter  kaltem  Wasser  abschrecken  und  abkühlen
lassen. Dann die Eier pellen.

Alu- oder Frischhaltefolie auf ein großes Schneidebrett geben.
Die Hälfte des Hackfleisch darauf geben und mit der Hand zu
einem länglichen, dünnen Fladen ausdrücken. Gut mit Salz und
Pfeffer würzen. Ein Ei quer darauf legen und Hackfleischfladen
mit der Folie darum hüllen. Mein Rat: Am besten das Ganze dann
ohne Folie in die hohle Hand nehmen, das Ei vorsichtig von
allen  Seiten  in  das  Hackfleisch  einhüllen  und  dieses  gut
festdrücken. Für das zweite Ei den Vorgang wiederholen.

Fett in einer Friteuse auf 180 ºC erhitzen.



Währenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, ein Ei
und Semmelbrösel geben. Das Ei verquirlen. Die Scotch Eggs
nacheinander vorsichtig mehlieren, durch das Ei ziehen und
dann in den Semmelbröseln wenden. Jeweils auch an den Seiten.

Je  nach  Größe  der  Friteuse  in  einem  oder  in  zwei
Gardurchgängen in die Friteuse geben und etwa 4–5 Minuten
frittieren. Herausnehmen, abtropfen lassen, auf einen Teller
geben und servieren.


