
Tatar asiatisch vom Pferd

Ein Gericht, das glücklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu –
nichts ist zarter.

Zum  anderen  kommen  einige  Zutaten  hinzu,  die  ein  wenig
außergewöhnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr würzig, leicht süß und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Gläschen mit Teriyakisoße. Zum
anderen  ebenfalls  ein  kleines  Gläschen  mit  süß-scharfer
Chilisoße.  Dann  noch  ein  Gläschen  mit  Worchestershiresoße,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewöhnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewürze, machen das Tatart ein wenig

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/03/tatar-asiatisch-vom-pferd/


besonders.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Pferdelende
Teriyakisoße
süß-scharfe Chilisoße
Worchestershiresoße
1/2 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
6 Sardellenfilets (Glas)
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
2 Eigelbe
etwa 10–12 Scheiben Toastbrot
bei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne  und  lässt  sich  nicht  kauen.  Lende  in  flache,  große
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stücke. Nun nochmals mit einem sehr
großen Messer die Lende in mehreren Durchgängen sehr fein
hacken.

Lende in zwei Eierringe geben, etwas hineindrücken, eine Mulde
bilden für das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
großen Teller platzieren.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei Soßen in kleine Gläschen oder Behälter geben, es



bieten  sich  z.B.  Schnapsgläser  an,  die  ausreichend  Soße
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann  noch  Kapern,  Sardellenfilets,  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver  an  den  Rand  der  Teller  geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glücklich macht!

Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Würfeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/


Tortellini …
Ich  weiß  nicht,  ob  es  ein  solches  italienisches  Gericht
überhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen bei diesem
Rezept die Hände über dem Kopf zusammenschlagen und entrüstet
sind.  Aber  ich  habe  es  einfach  einmal  kreiert  und  ein
Pastagericht  alla  carbonara  anstelle  mit  Spgahetti  –  dem
Klassiker – mit Tortellini zubereitet.

Carbonara oder alla carbonara bedeutet eigentlich nur, dass
der Klassiker Spaghetti Carbonara auf Köhler, also Bergleute,
zurückzuführen  ist,  die  früher  in  den  Apenninen,  dem
Gebirgszug längs durch Italien, tätig waren, Kohle förderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Köhler oder Kohlenmann.



… alla carbonara
Zutaten für 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen à 250 g, gefüllt
mit Mozzarella und Tomaten)
150 g Pancetta
3 Eigelbe
40 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer (aus der Mühle)
etwas Olivenöl
einige Stängel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.
Eier  aufschlagen,  trennen  und  Eigelbe  zum  Parmesan  geben.
Kräftig  mit  Pfeffer  würzen.  Eigelbe  mit  dem  Parmesan  und



Pfeffer gut verrühren.

Knoblauchzehe putzen, schälen, mit einem breiten Messer flach
drücken und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Petersilie auch klein schneiden.

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen, leicht salzen,
Tortellini hinzugeben und 4 Minuten al dente kochen.

Harte  Pancetta-Rinde  gegebenenfalls  entfernen.  Pancetta  in
kleine Würfel schneiden. Pancetta in eine Pfanne ohne Fett
geben, das Fett zerlassen und Pancetta kross und knusprig
anbraten.

Tortellini  zum  Pancetta  in  die  Pfanne  geben.  Knoblauch,
Petersilie und eine Schöpfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben.  Alles  vorsichtig  verrühren  und  ein  klein  wenig
abkühlen  lassen.  Eier-Parmesan-Mischung  dazugeben  und
ebenfalls verrühren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss Olivenöl hinzugeben und alles gut vermischen.

Mischung zwei tiefe Pasta-Teller verteilen. 

Servieren. Guten Appetit!

Tonkabohnen-Pudding  mit
ganzen Himbeeren
Essen  Sie  gerne  ausgefallene,  selten  zubereitete  Desserts?
Vielleicht mit einem Hauch Tonkabohnenaroma? Dann sollten Sie

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/


ein solches einmal zubereiten und es probieren.

Mit einem feinen Aroma
Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschäft.
Discounter sind da schon einmal außen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr großen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine  große  Gewürzabteilung  hat.  Dort  bekommen  Sie  nämlich
nicht nur gemahlene Gewürze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewürze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen höheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
nach  dem  Grundrezept  für  Puddinge.  Es  kommt  in  die
Puddingmasse nur eine halbe, fein geriebene Tonkabohne hinein.
Und vor dem Verteilen der Puddingmasse auf Puddingformen wird
noch eine Schale ganze Himbeeren untergehoben.

Der Pudding schmeckt sehr gut. Aromatisch. Ausgefallen. Er ist
nicht  mit  einem  Vanillepudding  zu  vergleichen.  Das



Tonkabohnenaroma ist anders. Es schmeckt leicht wie Kokosnuss.
Auch etwas vanillig. Und hat deutlich Ammoniakaromen. Eben
sehr eigen. Und sehr gut.

Probieren  Sie  es  aus.  Sie  werden  eine  neue  kulinarische
Entdeckung machen.

Die Menge für den Pudding – also 500 ml Milch plus Zusätze –,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne für drei Desserts für insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Für 3 Personen:

Für den Pudding:

Grundrezept

Zusätzlich:

1/2 Tonkabohne
125 g ganze Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 3 Stdn.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle Vanillezucker gewöhnlichen Zucker verwenden.

In  die  Puddingmasse  eine  halbe  Tonkabohne  auf  einer
Muskatnussreibe  fein  hinein  reiben.  Alles  vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.

Für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank geben.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf
einen Dessertteller stürzen. Servieren. Guten Appetit!

Pudding mit Heidelbeeren
Jetzt ist der Pudding endlich gelungen.

Gelungener Pudding
Zubereitung nach dem Grundrezept:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Zusätzlich kommt eine Schale mit Heidelbeeren mit 125 g hinzu.

Und  zur  Vorsicht  bekommt  auch  dieser  Pudding  anstelle  2
Esslöffel Speisestärke 3 Esslöffel Speisestärke. Und er bindet
gut ab und wird im Kühlschrank fest.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/07/pudding-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Lecker!

Zubereitung  nach  dem  oben  genannten  Grundrezept  für  einen
Pudding über den Link.

Pudding mit Mango
Irgendwie gelingt es mir in letzter Zeit nicht, einen leckeren
Pudding zuzubereiten.

Nicht gelungener Pudding
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept für einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestärke, Eigelben und Zucker:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Ich habe nur noch eine Mango darunter gemischt. Ich habe diese

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/05/pudding-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


geschält,  den  Kern  entfernt,  die  Mango  in  kleine  Stücke
geschnitten  und  grob  mit  dem  Stampfgerät  zu  einem  Brei
zerstampft.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhärtet, habe
ich  anstelle  von  40  g  Speisestärke  60  g  Speisestärke
dazugegeben,  also  insgesamt  3  gehäufte  Esslöffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest.  Es  ist  somit  eher  ein  Mangodessert  denn  ein
Mangopudding. Denn Sie können ihn nicht stürzen, sondern nur
in einer Schale zum Löffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Die Masse ist für die Puddingmasse einfach zusätzlich zu viel,
so dass der gewünschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glück. Oder
Sie  nehmen  vielleicht  noch  einen  vierten  Esslöffel
Speisestärke  dazu.

Eine  Beschreibung  zur  Zubereitung  des  Puddings  respektive
Desserts braucht es nicht, Sie finden alles unter dem Link zum
Grundrezept für einen Pudding.

Gutes Gelingen!

Pudding mit Erdbeerstückchen
Irgendwie gelingt es mir in letzter Zeit nicht, einen leckeren
Pudding zuzubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/03/pudding-mit-erdbeerstueckchen/


Lecker und sehr fruchtig
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept für einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestärke, Eigelben und Zucker:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Ich habe nur eine Schale mit 500 g Erdbeeren noch darunter
gemischt.  Ich  habe  diese  geputzt  und  in  kleine  Stücke
geschnitten.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhärtet, habe
ich  anstelle  von  40  g  Speisestärke  60  g  Speisestärke
dazugegeben,  also  insgesamt  3  gehäufte  Esslöffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest.  Es  ist  somit  eher  ein  Erdbeerdessert  denn  ein
Erdbeerpudding. Denn Sie können ihn nicht stürzen, sondern nur
in einer Schale zum Löffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Entweder  bringen  die  Erdbeeren  einfach  noch  zu  viel
zusätzliche  Flüssigkeit  mit.  Oder  die  Masse  ist  für  die

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Puddingmasse  einfach  zusätzlich  zu  viel,  so  dass  der
gewünschte  Pudding  nicht  fest  wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glück. Oder
Sie  nehmen  vielleicht  noch  einen  vierten  Esslöffel
Speisestärke  dazu.

Eine  Beschreibung  zur  Zubereitung  des  Puddings  respektive
Desserts braucht es nicht, Sie finden alles unter dem Link zum
Grundrezept für einen Pudding.

Gutes Gelingen!

Himbeer-Hafermilch-Pudding
Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und benötigen nicht mehr die Anleitung durch das Rezept.
Mir geht es genauso.

Was braucht es denn zu einem guten Pudding? Einen halben Liter
Milch. Davon ein wenig in eine separate Schale gegeben. Dann
gibt man 2 Eigelbe, 2 Esslöffel Speisestärke und 2 Esslöffel
Vanillezucker  hinein  und  verquirlt  alles  gut  mit  dem
Schneebesen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/20/himbeer-hafermilch-pudding/


Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flüssigkeit
Die größere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem
Herd,  nimmt  den  Topf  von  der  Herdplatte,  gibt  die  oben
angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Rühren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, füllt die Masse
in Puddingformen und gibt diese für ein paar Stunden in den
Kühlschrank. Fertig ist das Dessert.

Ich habe diese Zubereitung bei diesen Puddingen nur insoweit
abgewandelt, dass ich zum einen anstelle von tierischer Milch
vegane  Hafermilch  genommen  habe.  Und  ich  habe  noch  ganze
Himbeeren untergemischt, sozusagen als frische Fruchtbeigabe.

Sie können übrigens optisch sehr schöne Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Früchte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunächst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann darüber gießen. Beim Stürzen und
dann Servieren der Puddinge ist es dann genau umgekehrt, die
Früchte sind zuoberst und verleihen den Puddingen ein schönes
Aussehen.



Mit Hafermilch statt tierischer Milch
Behalten Sie zum Anrichten und Servieren auch noch einige
ganze Himbeeren zurück, das macht sich auf dem Dessertteller
bei einem Pudding immer sehr gut.

Für die Puddinge:

Grundrezept

Anstelle 1 l tierische Milch 1 l vegane Hafermilch verwenden

Zusätzlich:

125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min. |
Verweildauer im Kühlschrank einige Stunden

Zubereitung siehe in der obigen Einführung zu diesem Rezept
oder einfach im Grundrezept nachlesen, wenn Sie es doch noch

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


nicht ganz auswendig können.

Himbeerpudding

Mit veganer Milch
Sie essen sicherlich ab und zu nach einem ausgefallenen Mahl
auch gern ein Dessert. Ich mache das auch gern. Und eines der
einfachsten Desserts, die man selbst zubereiten kann und das
immer schmeckt, ist ein Pudding.

Man bereitet ihn aus vier Grundzutaten zu: Milch, Stärke,
Eigelb und Zucker. Mehr braucht es nicht.

Ich habe bei diesem Rezept versuchsweise Pudding aus veganer
Milch, und zwar aus Erbsenprotein, zubereitet.

Gleich vorab die gute Nachricht, der Pudding gelingt, die

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/10/himbeerpudding-2/


Stärke quillt beim Kochen der Puddingmasse gut auf und der
Pudding bindet im Kühlschrank gut ab und erhärtet.

Die nachteilige Nachricht ist, Sie können mit der veganen
Milch  dennoch  keinen  veganen  Pudding  zubereiten,  denn  Sie
verwenden ja auch … genau, Eigelbe. Also ist es eben nur ein
vegetarisches Dessert. Aber das wäre es mit tierischer Milch
auch geworden. Aber es ist eben einen Versuch wert, was man
mit veganer Milch so alles zubereiten kann. Und vor allem, ob
das dann auch schmeckt.

Mit ganzen Himbeeren
Verfeinert habe ich den Pudding noch mit ganzen Himbeeren, die
ich nach dem Aufkochen der Puddingmasse mit dem Kochlöffel
einfach  unter  diese  untergehoben  habe.  Dann  in  die
Puddingformen, ab in den Kühlschrank, einige Stunden warten,
herausholen  und  auf  einen  Dessertteller  stürzen  und  …
genießen.

Bereiten Sie den Pudding einfach nach dem Grundrezept für
Pudding zu. Ersetzen Sie die tierische Milch durch die vegane



Milch. Und geben Sie, wie oben erwähnt, noch die Himbeeren
hinzu. Fertig.

Für 3 Puddinge:

Grundrezept

Zusätzlich:

Anstelle  tierischer  Milch  500  ml  vegane  Milch  (aus
Erbsenprotein)
125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit einige
Stunden

Omas  Hühnerfrikassee  –
traditionelles  Rezept  für
jeden Anlass

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/


Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss für die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach  zuzubereiten  und  überzeugt  mit  einer  leckeren,
cremigen  Sauce,  die  mit  Gemüse,  Fleisch  und  Hühnerbrühe
zubereitet  wird.  Dieses  traditionelle  Gericht  eignet  sich
sowohl für den Alltag als auch für besondere Anlässe.

Omas Hühnerfrikassee Rezept ist ideal für die Zubereitung in
großen Mengen, da es sich gut einfrieren und später wieder
erwärmen lässt. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf  schnell  und  einfach  servieren.  Hühnerfrikassee  nach
Omas Rezept ist besonders praktisch für Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht für viele Gäste
benötigt wird.

Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemüse enthält. Durch das Hinzufügen
von Spargel, Erbsen und Möhren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hähnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

https://omasrezepte.de/


Omas  Hühnerfrikassee  –  Klassisches  Rezept,  viele
Variationen
Das Geheimnis von Hühnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des  Fleisches.  Die  klassische  Zubereitung  sorgt  für  ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzufügen von verschiedenen Gemüsesorten kann das Gericht
saisonal  angepasst  werden  und  somit  das  ganze  Jahr  über
zubereitet werden.

Je nach Geschmack können auch andere Gemüsesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit Weißwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hühnerfrikassee  Rezept  ist  ebenfalls  möglich,  indem  das
Hähnchen  durch  Tofu  oder  Seitan  ersetzt  wird  und  die
Hühnerbrühe  durch  Gemüsebrühe  ausgetauscht  wird.

Neben dem traditionellen Hühnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
können zum Beispiel Gewürze wie Curry oder Paprika hinzugefügt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Kräutern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch  kann  das  Aroma  des  Gerichts  noch  weiter
verfeinern.

Insgesamt  ist  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  ein  wahrer
Klassiker,  der  sich  durch  seine  einfache  Zubereitung,  den
köstlichen  Geschmack  und  die  vielfältigen
Variationsmöglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem
traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

1 Brathähnchen
2 TL Salz



nach Belieben Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft
1 Zwiebel
1 Tomate
2 Eigelbe
½ Becher Sahne
1 Dose Spargelstücke
1 Dose Erbsen und Möhren
1 Glas Champignons
etwas Mehl
nach Belieben Margarine

Zubereitung von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

Das  Hähnchen  zunächst  mit  Salz  würzen  und  in  einen1.
Kochtopf legen. Anschließend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffüllen.
Die  Zwiebel  schälen,  vierteln  und  zusammen  mit  den2.
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hähnchen
in den Topf geben.
Zwei  Teelöffel  Salz  und  Pfeffer  ins  Wasser  streuen,3.
anschließend zum Kochen bringen. Das Hähnchen je nach
Größe  40–60  Minuten  (Brathähnchen)  oder  mindestens  2
Stunden (Suppenhuhn) köcheln lassen, bis das Fleisch gar
ist.  Die  Garprobe  lässt  sich  durchführen,  indem  man
einen  Schenkel  leicht  herauszieht;  er  sollte  sich
problemlos lösen.
Das fertig gegarte Hähnchen aus dem Topf nehmen und4.
abkühlen lassen. Die entstandene Brühe durch ein Sieb
passieren.  Anschließend  das  Hähnchenfleisch  von  den
Knochen trennen.
Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zügig unter5.
Rühren  hinzufügen.  Die  gesiebte  Geflügelbrühe  langsam
zur Mehlschwitze gießen, zunächst nur wenig, um eine
glatte  Konsistenz  zu  erzielen  und  Klumpenbildung  zu
vermeiden. Danach die verbleibende Brühe einrühren. Die



Mischung etwa 10 Minuten unter ständigem Rühren leicht
köcheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.
Zwei  Eigelbe  mit  Sahne  verquirlen  und  in  die  Sauce6.
einrühren. Das Hähnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Möhren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwärmen, bis es heiß ist.
Das  fertige  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  heiß7.
servieren.

Hinweis:  Statt  eines  ganzen  Hähnchens  können  auch
Hühnerschenkel  für  das  Frikassee  verwendet  werden.

Guten Appetit!

Pferde-Tatar

Mit 10 Beilagen zum Vermengen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/pferde-tatar/


Heute bleibt die Küche kalt, wir gehen … zu den Pferden.

Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich  ist  dies  nicht  ganz  korrekt,  denn  ich  bereite
sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute  gibt  es  –  exklusiv  zu  Weihnachten  –  ein  wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stück Fleisch eines Pferdes.

Ganz  genau  weiß  ich  die  traditionelle  und  originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weiß nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand
kleinschneidet  und  mit  einem  großen  Messer  dann  nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.
Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weiß ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
dürften  sicherlich  von  Region  zu  Region  und  Land  zu  Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es  ist  äußerst  delikat  und  schmackhaft.  Es  hat  mir  sehr
gemundet.

Auf  dem  Foto  sehen  Sie  –  von  12  Uhr  oben  beginnend  im
Uhrzeigersinn – 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,



Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes  Sardellenfilet,  kleingewürfelte  Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.

Sie müssen bei dieser Art des Anrichtens übrigens die Beilagen
natürlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewürzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wünschen.

Der eine mag es gerne mehr säuerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es schärfer und nimmt viel Senf und
Paprika.  Und  wieder  andere  mögen  eben  mehr  Zwiebeln  und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es natürlich zu jedem Tatar zwei
schöne,  frische,  große  Schrippen,  auf  die  man  das  fertig
gewürzte Tatar aufträgt, verstreicht und die Schrippenhälften
mit dem Tatar dann aus der Hand isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der
Flasche!

Für 2 Personen

500 g Pferdelende
2 kleine, eingelegte Gurken
2 TL scharfer Senf
Salz
weißer Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
2 EL Kapern
2 Sardellenfilets
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Eigelbe
4 große Schrippen

Zubereitungszeit: 20 Min.



Mit der Hand gehackte Pferde-Lende

Lende  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Diese  längs  in  feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Würfel.
Danach noch mehrmals mit einem großen Messer die Tatarmasse
kräftig kleinschneiden.

Zwiebelhälfte  und  Knoblauchzehen  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.

Sardellenfilets und Kapern feinhacken.

Jeweils einen Eierring auf einen großen Teller stellen.

Die  Tatarmasse  auf  die  beiden  Eieringe  verteilen  und
festdrücken.  Eierringe  entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drücken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisförmig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zwei Schrippen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!



Apfelstrudel  mit  Vanille-
Sauce

Mit viel frischer Vanille-Sauce

Strudel kann man herzhaft oder süß zubereiten.

Man  benötigt  dazu  nur  einen  Blätterteig.  Der  Einfachheit
halber kann man durchaus auf einen industriell gefertigten
Teig auf Backpapier in der Packung zurückgreifen.

Strudel  sind  schnell  zubereitet.  Man  braucht  nur  den
Blätterteig auf einem Backblech ausbreiten, die Füllung darauf
verteilen und den Strudel zusammenrollen.

Dann  einfach  noch  eine  knappe  halbe  Stunde  bei  hoher
Temperatur  im  Backofen  backen.

Hier habe ich das erste Mal in meinem Leben einen Apfelstrudel

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/


zubereitet.

Man benötigt nicht viele Zutaten dazu. Äpfel, Mandeln und
Rosinen. Dazu als Gewürz Zimt und Zucker. Und noch ein Eigelb
zum Bepinseln des Strudels.

Interessanterweise schmeckt der Apfelstrudel nach dem Backen
und Abkühlen auch leicht nach Marzipan. Das kommt von den fein
gehäckselten Mandeln, die sich mit dem Zucker verbinden. Das
sind eben die beiden Zutaten, aus dem Marzipan zubereitet
wird.

Als  Zulage  zum  Apfelstrudel  bereite  ich  die  Vanille-Sauce
natürlich selbst zu. Eigelbe, Sahne, Zucker und Vanilleschote.
Mehr bedarf es nicht für eine leckere Sauce. Einfach nach dem
Grundrezept verfahren.

Für 2 Personen

Für den Apfelstrudel:

3 Äpfel (Pink Lady)
100 g Rosinen
100 g Mandeln
1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker
1 Eigelb

Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 25 Min.

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


Mit leckerer, süßer Füllung

Rosinen  in  einer  Schale  mit  kaltem  Wasser  eine  Stunde
einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Äpfel putzen, schälen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Mandeln in der Küchenmaschine fein häckseln. Zu den Äpfeln
geben.

Rosinen ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blätterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Äpfelmischung längs auf dem Blätterteig ausbreiten.

Blätterteig zusammenrollen. Enden leicht verschließen.

Mit dem Eigelb mit einem Backpinsel den Strudel bestreichen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.

Parallel dazu Vanille-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Strudel aus dem Backofen nehmen und gut abkühlen lassen.

Vanille-Sauce im heißen Wasserbad auf dem Herd unter Rühren
mit dem Schneebesen leicht erhitzen.

Apfelstrudel stückweise anschneiden und jeweils die Hälfte des
Strudels in Stücken auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Legierte Spargelsuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/10/legierte-spargelsuppe/


Sehr leckere und schmackhafte Suppe

Diese Suppe ist eine einfache Resteverwertung.

Was macht man mit Spargelenden und -schalen, wenn man frische
Spargel zubereitet hat?

Richtig,  man  wirft  sie  nicht  weg,  sondern  kocht  sie  in
normalem  Wasser  eine  Stunde  aus  und  bereitet  daraus  eine
einfache, frische und leckere Suppe zu.

Man braucht dafür wirklich nicht viel. Nicht einmal einen
Gemüsefond oder, im schlechtesten Fall, Gemüsepulver oder -
würfel.

Sondern nur die genannten Spargelenden und -schalen.

Dazu etwas Gewürz in Form von Salz und Pfeffer.

Und Eigelbe zum Legieren.

Fertig ist eine äußerst wohlschmeckende Spargelsuppe.

Für 2 Personen

Spargelabfall von 1 kg Spargel
1 l Wasser
Salz
Pfeffer
2 Eigelbe
Schnittlauch

Zubereitungszeit: 1 Std.



Wasser in einem Topf erhitzen, Spargelabfall dazugeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kochen.

Schnittlauch kleinschneiden.

Spargelabfall mit dem Schaumlöffel herausnehmen.

Suppe mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Suppe nicht mehr kochen und von der Herdplatte nehmen.

Eigelbe unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen schnell
einrühren.

Suppe  in  zwei  tiefe  Suppenteller  geben.  Mit  Schnittlauch
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pudding
Dieser Pudding schmeckt außergewöhnlich gut. Er ist wirklich
lecker.

Deshalb veröffentliche ich dieses Rezept hier als Grundrezept
für Pudding.

Man kann diesen Pudding natürlich variieren. Mit dem Mark
einer frischen Vanilleschote. Mit Schokolade. Mit Alkoholika.
Oder mit Obst.

Wenn man einmal diesen Pudding zubereitet und genossen hat,
wird man nie wieder Pudding aus der Packung zubereiten.

Warum sollte man dies auch tun. Mit vier Zutaten bereitet man
ein sehr leckeres Dessert zu. Und was, fragt man sich, tun die
Hersteller  von  Pudding  aus  der  Tüte  eigentlich  in  diese
Packungen hinein? Geschmacksverstärker, Konservierungsstoffe,
Emulgatoren? Braucht man alles nicht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:903]

Spargelcreme-Suppe
Spargel ist ja ein saisonales Gemüse. Es ist nur im Frühjahr
von April bis Juni zu bekommen. Ich habe in der letzten Zeit
des  öfteren  einmal  nach  saisonalem  Gemüse  oder  einer
saisonalen Zubereitung geschaut. Auch die Adventszeit ist ja
saisonal, zu dieser Zeit gibt es Gebäck, Stollen und Festtags-
Menüs an den Advents-Sonntagen. Ich bin auch jetzt schon auf
eine Website mit Adventskalendern gestoßen, die ganz besondere

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/01/spargelcreme-suppe-2/


Füllungen  haben:  Weihnachtskalender  mit  leckerer  Füllung.
Schaut  sie  Euch  mal  an,  man  kann  jetzt  schon  für  die
Weihnachtszeit  ein  wenig  vorsorgen.

Es ist ja durchaus bekannt, dass man bei der Zubereitung von
weißem Spargel die Schalen der Spargel nicht wegwirft. Sondern
sie aufbewahrt, um sie auszukochen und ein leckeres Süppchen
daraus zuzubereiten.
Eine Spargelsuppe ist somit eine sehr leckere Vorspeise.

Ich bereite sie in der Weise zu, dass ich die Spargelschalen
für mehr Geschmack in Gemüsefond auskoche.

Dann gebe ich noch kurz vor dem Servieren, wenn die Suppe
nicht mehr kocht, zwei Eigelbe hinzu, um die Suppe zu legieren
und eine Spargelcreme-Suppe zuzubereiten.

Übrigens, dass man Spargel gegessen hat, riecht man am Urin
beim Pinkeln. Spargel enthält die Asparagin-Säure, die in den
Urin übergeht und dies riecht man dann. Allerdings können auch
nur bestimmte Menschen diese Säure riechen, denn dies ist
genetisch bedingt.

[amd-zlrecipe-recipe:372]

Pansenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpüree-Suppe zubereitet.

Zum  Verfeinern  der  Suppe  wähle  ich  Weißwein-Essig  und
Weißwein,  da  diese  besser  zum  hellen  Pansen  passen.

https://www.adventskalender-fee.de/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/hodenpueree-suppe-2/


Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als  weitere  Variation  habe  ich  diesmal  pochierte  Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3–4 Stunden in Gemüsefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]

Hodenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorrätig.
Also habe ich eine Hodenpüree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck „gequirlte Eier“ doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Männer, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie groß sie sein müssen.
�

Ich habe alternativ zur Leberpüree-Suppe anstelle von Rotwein
und  Rotwein-Essig  einfach  Weißwein  und  Weißwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drüsengewebe des
Bullen-Hodens passen.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/29/hodenpueree-suppe/


Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Drüsengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.

Enthäutet und das reine Drüsengewebe

[amd-zlrecipe-recipe:293]


