
Lammkeule mit Pasta
Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei  der  Zubereitung  der  Lammkeule  habe  ich  mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerät sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius für  die
medium  gegarte  Lammkeule  hoch  gehen  und  dann  dies
signalisieren. Leider war das Gerät auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerät nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde  ab.  Die  Lammkeule  war  saftig  und  lecker  mit  einem
schönen, leichten Lammgeschmack.

Die  Sauce  gelingt  auf  die  von  mir  beschriebene  Weise
hervorragend  und  schmeckt  sehr  lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegönnt
und geschenkt. Über diese werde ich vermutlich in den nächsten
Tagen einmal berichten. Ich weiß leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurückgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flüssig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstränge. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerät, das ich auch
besitze, mehrere Durchgänge gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also  vermutlich  erst  etwas  üben,  bis  man  mit  einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/


Ich habe somit das Rezept für normalen Nudelteig verwendet,
auf  einem  großen  Arbeitsbrett  ausgerollt  und  die  Nudeln
manuell  zugeschnitten.  Die  Nudeln  sehen  leider  eher  wie
Spätzle oder unschöne Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:904]

Kulinarische Weihnachten
Mein älterer Bruder hat mir zu Weihnachten – wie auch in den
letzten Jahren – ein kulinarisches Geschenk gemacht. Er hat
mir beim Online-Shop von Rewe viele Artikel bestellt, zu einem
Fresspaket zusammenstellen und liefern lassen.

Neu in diesem Jahr bei Rewe ist, dass sie auch von ihrem
FrischeParadies  frische  Fleisch-  und  Fisch-Artikel  anbieten
und liefern lassen.

Boaah, mein Bruder hat sich bei dieser Bestellung weit aus dem
Fenster gelehnt, viel Geld ausgegeben und mir wirklich sehr
schöne, leckere Sachen geschenkt. Ich habe mich sehr gefreut.

So gibt es an diesem Weihnachten fünf leckere Fleisch-Gerichte
und fünf tolle Fisch-Gerichte. Natürlich auf die Tage davor
und auch danach, sicherlich auch an Silvester und Neujahr,
verteilt. Lasst Euch also überraschen, welche kulinarischen
Köstlichkeiten  ich  zaubere  und  als  Blogbeitrag  mit  Fotos
veröffentliche.  Mein  Kühlschrank  und  Gefrierschrank  sind
jedenfalls voll und sie platzen bald auseinander.

Hier die Liste der zugesandten Produkte:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/19/kulinarische-weihnachten/


Scholle
Lachforelle
Wolfsbarschfilet
Dorade Royale
Garnelen in Salzlake
Lammkeule
Maisstubenküken
Kaninchenrücken
Flanksteak
Barberie-Ente

Übrigens, wer Bedenken hat, sich solche frische Fleisch- und
Fisch-Produkte zu bestellen und liefern zu lassen, der sei
beruhigt. Das Paket war zwar 2 1/2 Tage unterwegs, aber die
Artikel  waren  alle  noch  gut  in  Ordnung.  Dank  des  sehr
professionellen Verpackens von FrischeParadies. Jeder Artikel
war einzeln verpackt bzw. zum Teil verschweißt. Es lagen 11
Kühl-Elemente bei, so dass die Artikel während des Transports
also alle gekühlt wurden als lägen Sie noch in der jeweiligen
Frische-Theke beim Supermarkt. Und das Paket war mit sechs
zusammengepressten Stroh-Platten nach außen nochmals isoliert.
Also das war wirklich sehr professionell gemacht.

Es gibt nun vorab in den kommenden Tagen einfach mal Pasta mit
Garnelen  in  einer  kleinen  Weißwein-Sahne-Sauce.  Und  an
Weihnachten die Dorade Royale.

Pferde-Rumpsteak  mit
Kräuterbutter

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/30/pferde-rumpsteak-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/30/pferde-rumpsteak-mit-kraeuterbutter/


Dieses
Stück Fleisch kommt heute – rare in der Pfanne gebraten, mit
Salz und Pfeffer gewürzt und etwas Kräuterbutter verfeinert –
bei mir auf den Teller.

Frisch gekauft beim Ross-Schlachter.

Ich kaufe alle paar Monate einmal bei meinem Ross-Schlachter.
Und zwar meistens das gleiche Fleisch, das dann für einige
Zubereitungen  einige  Wochen  ausreicht.  Meistens  sind  das
500–1.000 g Bratenfleisch, 500 g Gulasch und drei Rumpsteaks.
Das kostet dann so etwa 20–25,– €. Ein Schnäppchen, wenn man
an Preise von Rinder-Rumpsteak oder -Filet denkt.

Das Fleisch ist frisch geschlachtet. Es hat wirklich höchste
Qualität. Das Fleisch riecht beim Auspacken und Einpacken in
Gefrierbeutel zum Einfrieren in keinster Weise. Es lädt fast
wirklich dazu ein, schon einmal vorab ein kleines Stückchen
roh  zu  probieren.  Kein  Fleisch  aus  der  Kühltruhe  vom
Discounter oder Supermarkt erreicht diese Frische, Qualität
und Konsistenz des Fleisch. Es sei denn, man kauft frisch
geschlachtetes  Fleisch  an  der  Frisch-Fleisch-Theke  seines
Supermarkts oder direkt beim Schlachter.



Wie man an dem Foto sieht, ist das Fleisch wirklich von bester
Qualität,  tief  rot,  schöne  Fleischmaserung  und
Fettmarmorierung.  Was  will  man  mehr.

Ich freue mich schon auf heute Abend auf das Steak.

 

[amd-zlrecipe-recipe:780]

Gefüllte,  frische  Pasta  mit
Kräutersaitlingen
Ein  einfaches,  frisches  Gericht.  Mit  gefüllter  Pasta.  Und
frischen Pilzen.

Ich hatte beim zubereiten leider in der Eile die Verpackung
der Pasta weggeworfen, so dass ich jetzt gar nicht mehr weiß,
welche frische, gefüllte Pasta ich gekauft habe und zubereite.

Anyway, sie gelingt gut und schmeckt sehr gut.

Und die frischen Pilze verfeinern das Gericht noch ein wenig.

Ich schwenke die Zutaten in etwas Butter und gebe diese dann
auch mit auf die Teller.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:758]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/02/gefuellte-frische-pasta-mit-kraeutersaitlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/02/gefuellte-frische-pasta-mit-kraeutersaitlingen/


Frittiertes  Schweineherz  mit
Triangoli
Ich hatte von einer Zubereitung von Pommes frites noch die
Friteuse in der Küche stehen und dachte mir, damit könne ich
auch noch schnell etwas anderes zubereiten.

Ich entschied mich für Schweineherz.

Dazu bereite ich frische Pasta zu. Und zwar Triangoli, das ist
frische Pasta gefüllt mit Käse. Die Pasta garniere ich kurz
vor dem Servieren noch mit Kräuterbutter.

Ich frittiere das Schweineherz etwa 5 Minuten im siedenden
Fett in der Friteuse, damit gelingt das Herz medium und ist
sehr schmackhaft und lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:333]

 

Herz-Ragout in Weißwein-Sauce
mit Fettucine
Diesmal ein leckeres Ragout, zubereitet aus Schweineherz.

Ich brate das kleingeschnittene Herz zusammen mit Champignons,
Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch an. Und lösche mit

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/


einem sehr großen Schuss Soave ab.

Ich würze mit Garam Masala, Kreuzkümmel, süßem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Ganze lasse ich eine Stunde lang köcheln.

Es ergibt eine sehr leckere, schmackhafte Sauce.

Dazu wähle ich als Beilage frische Fettucine.

 

[amd-zlrecipe-recipe:223]

Überbackene Gnocchi
Diesmal habe ich eine Variation eines Gerichts zubereitet.
Frische  Gnocchi.  In  einer  Auflaufform.  Überbacken  mit
Speckscheiben  und  Mozzarella.  Drei  Zutaten.

Ein einfaches Gericht. Schnell vorbereitet. Und auch schnell
zubereitet. Man braucht sich um nichts kümmern, das Gericht
bäckt im Backofen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:220]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/10/ueberbackene-gnocchi/


Hummer-Ravioli  mit  Büsumer
Krabben in Sahne-Sauce
Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nähe meines Wohnorts übrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefüllt sind.

Dazu  gibt  es  echte  Büsumer  Krabben,  in  einer  Sahne-Sauce
zubereitet.

Glücklicherweise  hat  mein  Discounter  Büsumer  Krabben  im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein  ganz  normale  Angewohnheit,  wenn  man  die  Nordseeküste
besucht,  dass  man  im  jeweiligen  Ort  im  Hafen  direkt  beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tüte schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lässt sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich  habe  dies  vor  Jahren  im  Hafen  von  Friedrichskoog  so
gemacht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:216]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/


Frische  Fettuccine  aglio  e
olio
Dieses Mal habe ich tatsächlich bei meinem Discounter frische
Pasta bekommen. Ich habe u.a. frische Fettuccine gekauft.

Sie bereiten diese Pasta genauso zu, wie es auf der Verpackung
steht, nämlich erhitzen sie mit etwas Flüssigkeit in einer
Pfanne und geben Zutaten Ihrer Wahl hinzu.

Nun, die Flüssigkeit ist bei diesem Gericht ein großer Schuss
gutes Olivenöl. Und die Zutat sind einige Knoblauchzehen. Eben
aglio e olio.

 

[amd-zlrecipe-recipe:200]

Gnocchi  aglio,  olio  e
peperoncino
Dies ist ein Art „Variante“ für ein Pasta-Gericht in dieser
Woche  der  „Pasta“,  da  ich  keine  Pasta  zubereite,  sondern
Gnocchi.

Aber da Gnocchi auch aus der italienischen Küche stammen und
meistens auch ähnlich wie Pasta zubereitet werden, rechne ich
sie hier einmal dazu.

Ich verwende frische Gnocchi, die ich in der Pasta-Fabrik in
der  Nähe  meines  Wohnorts  gekauft  habe.  Es  sind  wirklich
exzellente Gnocchi, die einfach köstlich schmecken.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/17/frische-fettuccine-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/17/frische-fettuccine-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/22/gnocchi-aglio-olio-e-peperoncino/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/22/gnocchi-aglio-olio-e-peperoncino/


 

[amd-zlrecipe-recipe:183]

 

Zitronen-Limetten-Tarte
Was macht man mit Bio-Zitronen und Limetten, die man übrig und
für die man in absehbarer Zeit keine Verwendung hat? Wenn ich
sie  nicht  für  ein  Gericht  verwenden  würde,  würden  sie
innerhalb weniger Wochen entweder zu schimmeln beginnen oder
eben eintrocknen.

Also habe ich mich entschieden, daraus eine Zitronen-Limetten-
Tarte zuzubereiten. Da es eine süße Tarte wird, verwende ich
keinen Hefeteig, sondern einen Mürbeteig. Und ich gebe – auch
wenn  dies  ein  wenig  viel  anmutet  –  tatsächlich  den
Schalenabrieb  aller  drei  Zitronen  in  die  Füllmasse.  Und
natürlich auch den Saft und das Fruchtfleisch.

Diese süßes Tarte ist eine der wenigen, die nicht komplett im
Backofen gebacken wird. Sondern es wird zuerst der Tarte-Boden
vorbereitet und gebacken. Dann kommt die Füllmasse hinein und
die  Tarte  wird  einige  Stunden  im  Kühlschrank  erkalten
gelassen. Bevor man die Tarte anschneidet und serviert.

Die Tarte schmeckt sehr fruchtig-frisch und aromatisch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:170]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/zitronen-limetten-tarte/


Frische Pasta I

Selbstgemachte Bandnudeln

Ich  bereite  frische  Nudeln  sehr  selten  zu,  indem  ich  den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass  mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs  Lamiacucina  weitergeholfen  und  ein  entsprechendes
Rezept  genannt,  so  dass  ich  den  Nudelteig  prima  selbst
zubereiten konnte.

Es  gibt  sehr  viele  unterschiedliche  Nudelteigarten,  für
Bandnudeln, für Ravioli, für Tortellini oder für Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt repräsentativ ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und für
den Anfang für die Zubereitung von frischer Pasta reicht es

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta-i/
https://lamiacucina.wordpress.com


aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.

Zutaten (für z.B. 50 Maultaschen):

300 g Mehl
2 Eier
2 EL Öl
6 EL Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  Nudelteig  65  Min.  |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl  in  eine  Schüssel  geben,  dann  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Öl,  Wasser  und  Salz  hinzugeben.  Mit  einem
Rührgerät  mit  Knethaken  zu  einem  festen  Teig  verrühren.
 Auf  einem  gemehlten  Arbeitsbrett  mit  den  Händen  etwas
kneten.  Teig  in  der  Schüssel  60  Minuten  im  Kühlschrank
ruhen  lassen.  Herausnehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer höheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgültig weiterzuverarbeitenden,  dünnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln  oder  Spaghetti  der  Länge  nach  zurechtschneiden,
über den Stiel eines Kochlöffels oder die Lehne eines Stuhls
hängen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept füllen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem großen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung



und  Art  entsprechend  lange  kochen  oder  auch  im  siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,


