
Gefüllte  Paprika  in
Paprikasauce
Es  gibt  sicherlich  Gerichte,  die  Sie  immer  wieder  gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehören ja auch die gefüllten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.

Wird immer wieder gern gegessen …
Man  hat  ja  auch  diverse  Möglichkeiten,  die  Füllung  zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Darüber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefüllten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/


der  aus  Kirschpaprika,  Frischkäse  und  einigen  Gewürzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
Weißwein  verlängert  und  verdünnt.  Und  darin  werden  die
gefüllten Paprika gegart.

Für 2 Personen:

4 Paprikaschoten
4 EL Reis
500 g gemischtes Hackfleisch
200 g Butterkäse (am Stück)
2 Knoblauchzehen
1/2 Habeñero
Salz
1 TL Cayennepfeffer
200 g Kirschpaprika-Creme
Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Füllung aus Hackfleisch, Reis und Käse
Knoblauch  schälen,  mit  einem  Messer  flach  drücken  und
kleinschneiden.  Habañero  ebenfalls  kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkühlen lassen.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben.

Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habañero dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.

Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Füllmasse füllen und sie gut hineindrücken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck Weißwein dazugeben. Sauce salzen.

Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
darüber geben und servieren. Guten Appetit!

Pferderouladen  mit
Wurzelstampf mit Bratensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/


In leckerem Bratenfond
Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird für die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Füllung für Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Füllung.
Als  da  wären  Senf,  Speck,  Gürkchen,  Sardellenfilet  und
Knoblauchzehe.

Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemüsebrühe verwendet.
Die  für  genau  solche  Zwecke  selbst  frisch  zubereitet  und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, würzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.



Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewürzt mit
Salz,  Pfeffer,  Muskatnuss  und  einer  Prise  Zucker.  Und
natürlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlschmeckende Rouladen
Für 2 Personen:

4  Scheiben  Pferderouladenfleisch  (vom  Schlachter
vorbereitet)
Salz
Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
Olivenöl
800 ml Gemüsefond

Für die Füllung:

mittelscharfer Senf
8 Scheiben dünner Bauchspeck



4 Gürkchen (Glas)
4 Sardellenfilets (Glas)
4 Knoblauchzehen

Für die Beilage:

12 Wurzeln
Butter
gemahlene Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen längs auf ein großes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils  beiden  Seiten  mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprikapulver
würzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck längs auf die Rouladen legen.
Jeweils  am  Ende  der  Rouladen  quer  ein  Gürkchen,  ein
Sardellenfilet  und  eine  Knoblauchzehe  drapieren  und  die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemüsefond ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schälen und
grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzeln darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschütten. Eine große Portion Butter dazugeben.



Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Sauce  der  Rouladen  abschmecken.  Ebenfalls  den  Stampf
abschmecken.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce über den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hefeteig-Strudel  mit
Pferdefleisch,  Steckrübe  und
Hokkaido-Kürbis

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
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Lecker gefüllt

Strudel kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten füllen
und backen. Sowohl herzhaft-pikant als auch süß. In diesem
Fall jedoch ersteres.

Und als Hauptzutaten für die Füllung Pferdefleisch, Steckrübe
und Hokkaido-Kürbis.

Verfeinert  mit  Zwiebel,  Knoblauch,  Lauchzwiebel,  Petersilie
und Gewürzen.

Da die Füllung des Strudels bei diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren würde, wird die Füllmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Füllung
in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Füllmasse beim
Backen  erhitzen  und  natürlich  der  Strudelteig  selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schön glänzend werden.

Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie großen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur für eine Person. Ist der Appetit
mäßig  oder  fungiert  der  Strudel  als  Abendsnack  vor  dem
Fernseher,  können  sich  zwei  Personen  einen  ganzen  Strudel
teilen.

Und beim Strudel können sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist natürlich schöner und besser. Aber bei diesem
Teig  können  Sie  gern  auch  einmal  zu  einem  industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blätterteig greifen. Er
ist für diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusätzlich zur Zubereitung der Füllmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Für 2 Personen:

1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch



ein Stück Steckrübe
ein Stück Hokkaido-Kürbis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
frische Petersilie
Salz
Pfeffer
Paprika
Zucker
Olivenöl
1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.

Kross gebacken

Gulasch in sehr kleine Würfel schneiden.

Kürbis  und  Steckrübe  putzen  und  ebenfalls  in  sehr  kleine
Würfel schneiden.



Petersilie kleinwiegen.

Zwiebel,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Alle  Zutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Kräftig  mit  Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker würzen. Alles gut
vermischen.

Öl in einem Topf erhitzen und Füllmasse darin unter Rühren
etwa 5– 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Füllmasse längs an einer schmalen Seite auftragen und zu einer
Rolle formen.

Strudelteig von diesem schmalen Ende her zusammenrollen.

Strudel mit dem Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene für 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen,  Strudeln  quer  in  zwei  Stücke  schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhälften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Strudel

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/12/herzhafter-strudel/


Bei großem Appetit für eine Person

Nachdem  ich  in  den  letzten  Monaten  des  öfteren  einen
herzhaften Strudel zubereitet habe, habe ich mich entschieden,
dieses Rezept zu den Grundrezepten aufzunehmen.

Nun gut, ein Strudel ist eigentlich recht einfach zubereitet.

Man wählt eine Füllung, füllt mit dieser den Strudel und backt
diesen im Backofen. Fertig.

Aus diesem Grund schildere ich auch die Zubereitung eines
Strudels mit einer speziellen Füllung und einem Pesto. Diese
sind jedoch einfach variierbar.

Für einen Strudel wählt man entweder einen Blätterteig, einen
Flammkuchenteig  oder  einen  Hefeteig,  also  einen  Pizzateig.
Vorteil: Diese Teige bekommt man sogar bei jedem Discounter.

Man sollte darauf achten, dass man sehr frische Ware kauft
oder diese nicht noch eine Woche im Kühlschrank liegen lässt.
Der Teig wird alt und spröde und man kann ihn zum einen nicht
so  gut  rollen,  zum  anderen  haftet  er  dann  zu  sehr  am
Backpapier  fest.  Also  frische  Ware!



Bewährt hat sich, den Teig innen mit einer würzigen Sauce oder
einem Pesto zu bestreichen. Dies gibt dem Strudel und auch
seiner Füllung Geschmack.

Für die Füllung kann man zwischen vielen Zutatenmischungen
variieren.  Nicht  nur  Füllungen  mit  Fleisch  sind  möglich,
sondern natürlich auch rein vegetarische oder vegane Strudel.

Am  besten  bestreicht  man  den  gefüllten  und  geschlossenen
Strudel mit einem verquirlten Eigelb mit dem Backpinsel. Man
kann als Alternative aber auch ein ganzes Ei verquirlen und
den Strudel damit bestreichen.

Für die Menge ist folgendes ratsam: Hat man großen Appetit,
dann gilt die Regel, ein kompletter Strudel für eine Person.
Hat man nur mäßigen Appetit oder serviert den Strudel mit Vor-
und  Nachspeise,  dann  reicht  ein  halber  Strudel  für  eine
Person.

Für das Pesto:

30 g Petersilie
30 g Koriander
15 g Basilikum
½ rote Paprika
6 Sardellenfilets (Glas)
1 Hähnchenleber
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
grobes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Für die Füllung:

250 g Putenhackfleisch
½ rote Paprika
¼ Butternusskürbis
Salz



Pfeffer
Olivenöl

Für den Strudel:

1 Blätter-, Flammkuchen- oder Hefeteig (Packung)
1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Mit herzhafter, würziger Füllung

Für das Pesto:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Leber zerkleinern.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Leber,  Sardellenfilets  und
Gemüse darin kross einige Minuten anbraten.

Salzen und pfeffern.

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kräuter und Paprika in eine Küchenmaschine geben.



Eine gute Portion Olivenöl dazugeben.

Zu einem Brei fein häckseln.

Brei zu den Zutaten im Topf geben.

Kurz erhitzen. Abschmecken. Zur Seite stellen.

Für die Füllung:

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kürbis ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemüse darin
mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Für den Strudel:

Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Mit einem Esslöffel mit dem Pesto bestreichen.

Füllung längs an einem Ende als Rolle auftürmen.

Strudel  langsam  und  vorsichtig  von  der  Füllung  aus
zusammenrollen.  Enden  verschließen.

Mit dem verquirlten Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Eventuell das überschüssige Backpapier abschneiden.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backblech  mit  dem  Strudel  auf  mittlerer  Ebene  etwa  20–30
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und in zwei Teile zerteilen.

Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Entweder für eine Person oder zwei Personen servieren.



Guten Appetit!

Gyoza

Leckeres, asiatisches Fastfood, dazu helle Sojasauce

Nochmals Fastfood. Diesmal jedoch aus asiatischen Regionen,
spezieller aus Japan.

Frisch  gefüllte  und  zubereitete  Teigtaschen.  Gefüllt  mit
Hühnchenfleisch. Und mit Gemüse und Gewürzen.

Die Gyoza sind zwar nicht ganz frisch zubereitet, aber sie
sind  in  einer  Asia-Frische-Box,  was  bedeutet,  dass  sie
wirklich nur sehr wenige Tage haltbar sind. Ähnlich wie Sushi,
das man ja auch frisch zubereitet als Takeaway bekommt und das
man möglichst noch am gleichen Tag essen soll.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/18/gyoza/


Zu den Gyoza gibt es helle Sojasauce als Dip.

Zubereitet werden die Teigtaschen, indem man sie etwa 2–3
Minuten entweder in der Mikrowelle oder in einer Pfanne mit
etwas Fett erhitzt.

Für 2 Personen

2 Packungen Gyoza (à 200 g)
helle Sojasauce

Zubereitungszeit: 2 Min.

Gyoza auf zwei kleine Teller verteilen.

In zwei Durchgängen 2 Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle
erhitzen.

Sojasauce  auf  zwei  kleine  Schälchen  verteilen  und  dazu
reichen.

Sofort servieren. Guten Appetit!



Gefüllte  Champignons  mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr würzig gefüllte Champignons

Hier ein Rezept für einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr große weiße oder
braune Champignons gekauft hat.

Man  entfernt  einfach  die  Stiele  der  Champignons,  die  man
jedoch für eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Füllung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und Eiweiß zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/


Diese Füllung würzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewürz für die Füllung hat sich
als  richtige  Entscheidung  erwiesen,  denn  die  gefüllten
Champignons  schmecken  nach  dem  Backen  im  Backofen
hervorragend.  Ein  wirklich  sehr  gelungenes  Gericht.

Als  kleine  Beilage  zu  den  Champignons  bereite  ich  mit
Salatgurke  und  Kirschtomaten  einen  kleinen  Salat  zu.

Für 2 Personen

500 g große weiße oder braune Champignons (20–25 Stück)

Für die Füllung:

4 EL geriebener Grano Padano
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
2 TL Currypulver
2 Eiweiße

Für den Salat:

1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
 2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Für die Champignons:

Stiele  der  Champignons  entfernen.  Aufbewahren  für  weitere
Zubereitung.

Käse in eine Schüssel geben.

Gemüse  putzen,  schälen  und  sehr  kleinschneiden.  In  eine
Schüssel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schüssel geben.

Eiweiße dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry würzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backpapier auf ein Backblech legen.

Füllung  mit  einem  Teelöffel  in  die  Champignons  füllen.



Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Währenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schüssel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Essig und Öl dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumlöffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi  mit  Käse-  und
Waldpilzfüllung mit schwarzer
Bohnen-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/18/gnocchi-mit-kaese-und-waldpilzfuellung-mit-schwarzer-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/18/gnocchi-mit-kaese-und-waldpilzfuellung-mit-schwarzer-bohnen-sauce/
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Mit leckerer Sauce

Ein reines Convenience-Gericht.

Fertige, industriell hergestellte Gnocchi mit einer leckeren
Füllung.

Und eine fertige, asiatische Sauce aus dem Glas.

Bei den Gnocchi habe ich aber auf gute Qualität geachtet und
ein Produkt mit dem Zusatz „Gourmet Finest Cuisine“ gekauft.
Und die Gnocchi sind auch deutlich größer als ich es von
Gnocchis bisher kenne.

Und dass auch die Sauce ein gutes Produkt ist, habe ich schon
bei diversen asiatischen Gerichten festgestellt, in der ich
diese Sauce verwendet habe. Sie kommt schließlich aus einem
Asia-Laden in Hamburg.

Also alles in allem zwar Convenience, aber gute Produkte.

Und vor allem dennoch sehr lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/508D440B-1EB5-436F-B893-FEED1B2A29CE.jpeg


Und ein unbestreitbarere Vorteil: In 6 Minuten zubereitet und
verzehrfähig.

 

Tortellini  mit  Käsefüllung
und Chili-Bohnen-Sauce

Tortellini!

Mal wieder ein Etikettenschwindel, wie ich ihn von diesem
Hersteller bei meinem Discounter schon des öfteren kenne.

Auf der Packung steht „Tortelloni“. Nun, Tortelloni sind die
größere Ausgabe der Tortellini und handtellergroß.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/17/tortellini-mit-kaesefuellung-und-chili-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/17/tortellini-mit-kaesefuellung-und-chili-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/CCF73DF1-C111-4EE7-922C-FC45E76A55E3.jpeg


Bei  einem  Gericht  in  einem  italienischen  Restaurant  mit
Tortelloni erhält man auf einem großen Teller höchstens 3–4
Tortelloni. Mehr passen nicht auf den Teller.

Also Etikettenschwindel.

Die Packungen enthalten Tortellini. Davon passen jede Menge
auf einen großen Teller.

Man will vermutlich den Käufer beeindrucken und nennt die
Tortellini fälschlicherweise Tortelloni.

Dazu der Einfachheit halber eine fertige asiatische Sauce.
Eine Sauce aus Sojabohnen und Chilis. Also sehr scharf. Im
Chinesischen heißt sie Toban-Djan-Sauce.

Alles in allem aber sehr lecker.

 

Gefüllter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/


Fein gefüllter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefüllten Bratens.

Ich bin kein ausgebildeter Koch. Ich kenne leider nicht die
professionelle Art, wie man einen Braten etwas aushöhlt, um
ihn zu füllen.

Ich hae daher ein spitzes, dünnes, sehr scharfes Entbein-
Messer genommen und in den Braten längs hineingestochen. Dann
habe ich diesen Einstich durch Wenden und Drehen des Messers
etwas vergrößert.

Bei der Füllung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwürste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrät von zwei Bratwürsten, das ja schon gewürzt ist, für
die Füllung verwendet.

Beim Füllen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut  der  Bratwürste  entfernt  und  das  Brät  in  einen
Spritzbeutel ohne Tülle gegeben. Mit diesem Brät habe ich die

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/530A7C62-7A48-4030-866B-BCADCDBD7E43.jpeg


Höhlung im Braten gefüllt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Bräts habe ich
dieses zum Schluss noch kräftig mit dem Zeigefinger in die
Höhlung hineingestopft.

Als Beilage bereite ich eine einfaches,  schmackhaftes Gemüse
aus Champignons und Tomaten zu. Verfeinert mit Lauchzwiebel,
Knoblauch und frischer Petersilie.

 

Gedämpfte  Wan-Tan  mit  Soja-
Sauce

Herrliche Teigtäschlein

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/27/gedaempfte-wan-tan-mit-soja-sauce/
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Wan-Tan  sind  gefüllte  Teigtaschen  und  eine  Spezialiät  der
chinesischen Küche.

Ich hatte keine Nudelmaschine mehr vorhanden, mit der ich
Teigplatten hätte herstellen können. Meine Nudelmaschine, die
ich mir vor einem dreiviertel Jahr gekauft hatte, musste ich
in  diesem  Zeitraum  drei  Mal  an  den  zuständigen  Vertrieb
einschicken. Das erste Mal wurde ein Teil der Nudelmaschine
ersetzt. Das zweite Mal wurde mir eine ganz neue Nudelmaschine
zurückgeschickt. Und das dritte Mal war die Nudelmaschine dann
wieder  so  defekt,  dass  der  Vertrieb  mir  den  Kaufpreis
erstattete.

Aber ich hatte ja noch das Rezept für die Zubereitung des
Nudelteigs in Erinnerung. Und so habe ich auf diese Weise
Teigplatten zubereitet, die ich zurecht geschnitten habe.

Der Teig hätte im Endeffekt doch deutlich dünner sein können.
Die Wan-Tan waren somit zum einen sehr groß, zum anderen auch
mit einem recht festen Teig hergestellt.

Außerdem hätten die Wan-Tan auch deutlich kleiner ausfallen
können,  damit  man  sie  mit  einem  Esslöffel  oder  auch
Essstäbchen  hätte  essen  können.

Aber dann hätte ich die Zubereitung vermutlich doch in viele
aufeinanderfolgende  Durchgänge  unterteilen  müssen  und  die
Zubereitung hätte noch deutlich länger gedauert.

Ich habe die Wan-Tan in einem asiatischen Dampfgar-Körbchen
aus Bambus zubereitet. Ich hatte in meiner Küche wieder einmal
umgeräumt  und  mein  Küchenregal  mit  den  asiatischen
Lebensmitteln an eine andere Stelle gehängt, damit die Artikel
besser zugänglich und verwendbar sind.

Und  in  diesem  Zusammenhang  habe  ich  auch  diverse  andere
Küchengeräte,  die  an  einer  Wand  in  der  Küche  hingen,  an
anderer, besser zugänglichen Stelle aufgehängt. Dazu zählte
dann auch das Bambuskörbchen.



Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man erhitzt eine geringe
Menge Wasser in einem großen Topf. Stellt ein Bambuskörbchen
hinein. Stellt die Wan-Tan in das Körbchen. Deckt das Körbchen
mit dem Deckel zu. Und lässt die Wan-Tan je nach Größe und
Zutaten der Wan-Tan eine unterschiedliche Zeit lang im Dampf
garen. Verkocht das Wasser im Topf, gießt man einfach mit
etwas Wasser nach.

Die  Füllung  kann  aus  den  unterschiedlichsten  Zutaten
zubereitet  werden.  In  diesem  Fall  besteht  sie  aus
zerhäckseltem Putenfleisch und diversen Gemüsesorten. Wichtig
ist, dass alles sehr klein geschnitten wird, damit man eine
schöne Füllung bilden kann.

Und natürlich soll die Füllung auch gut gewürzt werden.

Als Zugabe zu den gedämpften Wan-Tan gibt es Schälchen mit
heller Soja-Sauce, die man gern zum Marinieren verwendet, oder
eben wie in diesem Fall als Sauce zum Dippen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1215]

Rinder-Rouladen  mit
Salzkartoffeln
Ein klassisches Gericht.

Rinder-Rouladen mit Salzkartoffeln.

Die Füllung ganz klassisch, Senf, Bauchspeck und Gurke.

Ich brate die Rouladen auch vor dem Schmoren auf allen Seiten

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
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kräftig an, um mehr Röststoffe zu bekommen.

Dazu  noch  Schalotten,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch.  Und
Tomatenmark. Dies brate ich alles auch im Öl an.

Das Ganze mit einem guten Schluck Rotwein abgelöscht.

Das  ergibt  eine  dunkle,  sehr  sämige  Braten-Sauce,  da  das
Gemüse  beim  langen  Schmoren  schmilzt  und  die  Sauce  sämig
abbindet. Herrlich!

Da die Rouladen und die Sauce somit sehr würzig ausfallen,
passen  dazu  als  Beilage  gut  Salzkartoffeln,  die  leicht
neutralisierend wirken und die starke Würze etwas abmildern.

 

[amd-zlrecipe-recipe:988]

Chicorée-Rouladen
Ich wollte es mir einfach machen, das gebe ich gerne zu, und
beim Discounter fertige Rouladen kaufen. Das tat ich auch. Nur
musste  ich  zuhause  feststellen,  dass  die  Packung  mit  den
Rinder-Rouladen keine fertig hergestellten Rouladen enthielt,
sondern  nur  das  dünne  Rouladenfleisch  zum  Zubereiten  von
Rouladen.

Da muss ich doch meinen Discounter völlig unterstützen und
sagen, ja, das ist richtig so. Keine fertig hergestellten
Rouladen anbieten. Sondern eben nur das Rouladenfleisch im
Kühlregal. Und zuhause muss man mit Senf, Speck, Gewürzgurke
usw. seine eigenen, frisch zubereiteten Rouladen herstellen.
Prima. Weiter so!

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/chicoree-rouladen/


Da ich aber nun, da ich nur das Rouladenfleisch hatte, die
restlichen  Zutaten  nicht  vorrätig  hatte,  habe  ich  kurz
umdisponiert und die Beilage für die Füllung verwendet.

Eigentlich wollte ich die Chicorée neben den Rouladen in der
Pfanne mit Deckel dünsten und durchgaren. Nun nehme ich sie
eben  einfach  als  Füllung  und  wickle  sie  in  das  gewürzte
Rouladenfleisch.

Es ergibt sich eine interessante Variante einer Roulade, die
auch gut schmeckt.

Das Rotwein-Sößchen, in dem ich die Rouladen gare, binde ich
noch mit etwas Mehl ab, damit die Sauce sämiger wird.

 

[amd-zlrecipe-recipe:962]

Gefüllte Paprika
Leckere, gefüllte Paprika.

Zwei Stück für jede Person.

Mit einer frischen, leckeren Füllung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:943]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/


Gefüllter  Chinakohl  und
gefüllter Mangold
Eigentlich  wollte  ich  Krautwickel  zubereiten,  wie  man  im
Badischen so schön zu Kohlrouladen sagt.

Dieser Plan funktionierte leider nicht, der Wirsing, dessen
Blätter ich dafür verwenden wollte, war leider innen schon
etwas braun und somit verdorben. Schade.

Da  hab  ich  schnell  improvisiert  und  große  Chinakohl-  und
Mangold-Blätter verwendet.

Ich habe zwar keine Rouladen erstellt wie ich es beim Wirsing
vorhatte.

Aber ich habe eine leckere Hackfleisch-Füllung zubereitet und
einfach  einige  Blätter  des  Chinakohls  und  des  Mangolds
gefüllt.

Man  kann  das  Gericht  aufteilen,  noch  etwas  Reis  dazu
zubereiten  und  etwas  von  der  leckeren  Weißwein-Sauce
verwenden,  dann  hat  man  ein  Gericht  für  zwei  Personen.

Oder  man  isst  den  gefüllten  Chinakohl  und  den  gefüllten
Mangold zusammen ohne Beilage als eine Person.

 

[amd-zlrecipe-recipe:934]
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Gefüllter  Fenchel  mit
gegrillter Aubergine
Sicherlich  eine  sehr  selten  gewählte  Art,  Fenchel
zuzubereiten. Denn ich wähle eine große Fenchelknolle. Und
verwende nur die beiden äußersten, großen Schalen, die ich mit
Hackfleisch fülle.

Für die Füllung verwende ich klassisch wie für Frikadellen
einfach  Hackfleisch,  Schalotte,  Lauchzwiebel,  Knoblauch  und
Ei. Gewürzt mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker.

Und als Beilage wähle ich eine Aubergine, die ich putze, quer
in Scheiben schneide und diese dann in einer Grill-Pfanne mit
ausreichend  Fett  auf  jeweils  beiden  Seiten  kross  anbrate,
damit man schöne Röstaromen erhält.

Ehrlich gesagt gelingt das Gericht gut und schmeckt. Aber es
ist nichts Außergewöhnliches und sicherlich bereite ich es
nicht so schnell nochmals zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:928]

Gefüllte Frikadellen
Ich bereite recht große Frikadellen zu, die ich mit einigen
Zutaten fülle.

Eine Frikadelle ist ausreichend für eine Person, da ich pro
Frikadelle 250 g Hackfleisch verwende.
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Dazu bilde ich ein Sößchen mit einem Schuss Soave.

 

[amd-zlrecipe-recipe:225]


