Huhnerfond

Heute habe ich einmal wieder seit wirklich schon sehr langer
Zeit einen Huhnerfond zubereitet. FuUr diverse Verwendungen in
Suppe, Eintopf, Ragout, Gulasch oder woflir man ihn sonst noch
braucht.

Was man dazu bendtigt? Ein tiefgefrorenes Hahnchen,
Suppengemlise, Gewlrze und Wasser.

Als Suppengemiuse wahlt man Knollensellerie, Wurzeln und Lauch.
Als Gewlrze Pfefferkorner, gelbe Senfsaat, Pimentkorner,
Wacholderbeeren, Kardamom, Gewlrznelke, Chili-Schote und
Lorbeerblatter. Und zum Aufullen 3-4 1 Wasser.

Sie zerschneiden das Gemluse einfach grob, ein Putzen oder
Schalen ist nicht notwendig. Auch das Hahnchen zerteilen sie
in grobe Teile. Die Innereien des Hahnchens, die dem Hahnchen
beiliegen, gebe ich naturlich zum Anbraten mit in den Brater
hinzu.

Sie braten alles in einem sehr groRen Brater in Ol an, geben
die Gewlrze in einem Gewurzsackchen hinzu, 10schen mit sehr
viel Wasser ab, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist
und lassen alles gut 4-5 Stunden auf dem Herd zugedeckt beil
geringer Temperatur garen.

Geben Sie kein Salz an den Fond. Das durfen Sie nicht. Ein
Fond wird erst bei der weiteren Zubereitung als Grundlage fur
eine Suppe, einen Eintopf oder ein Ragout gesalzen, so, wie es
fur das jeweilige Gericht notwendig ist.

Bei der weiteren Zubereitung gehen Sie bitte einfach nach dem
Grundrezept vor.

Das Rezept ergibt einen herrlich duftenden und schmeckenden
Fond. Und insgesamt 3 1 Fond, den man schdn 1in
Portionsbehaltern von 500 ml einfrieren kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/11/huehnerfond-2/

[amd-zlrecipe-recipe:711]

Frittiertes Hahnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemiise

Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Kiche stehen und bevor ich sie wieder in
die Speisekammer zuruckraume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hahnchenbrust-Filet gewahlt. Ich schneide es in grobe
Stucke. Und mariniere es vorher uber Nacht in einer Marinade.
Und frittiere die Filetstucke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu gibt es ein kleines Champignons-Gemuse aus frischen,
braunen Champignons. Verfeinert mit zuvor etwas glasig
gedinsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kraftig
mit Kreuzkummel und Paprika gewlrzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Creme fraiche und WeiBwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]

Thai-Suppe

Eine einfache, asiatische Suppe. Die ich mit original
asiatischen Zutaten zubereite.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/thai-suppe/

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:701]

Tortellini mit Avocado-
Tomate-Estragon-Pesto

Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefullt mit Gemuse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.
Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.

Dazu natlirlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivenol darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemuse bis zu 30 % Fett
enthalten kénnen. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut fur suBe oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das Pesto kann man manuell mit der Gabel oder auch dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man plriert es
mit dem Pluriergerat fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/

Girasoli mit Kokosnussmilch

Ein einfaches Pasta-Gericht. Fur das ich ein Convenience-
Gericht wahle.

Und zwar fertige, frische Pasta. Girasoli mit gegrilltem
Gemuse gefullt.

Die Sauce bilde ich einfach aus Kokosnussmilch aus der Dose.
Und wurze sie noch mit etwas Fisch-Sauce.

East meets west, konnte man sagen. Italien trifft Thailand.

Aber das Gericht 1ist sehr lecker und die Sauce schmeckt
kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:682]

Gemuse-Tarte

Sechs verschiedene Gemlse-Sorten. Leicht gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Dazu geriebener Gouda. Und fur die Fullmasse als Eierstich
Eier und Schlagsahne.

Nicht zu vergessen den schonen Hefeteig, der beim Backen schodn
aufgeht.

Das Resultat ist eine pikante, herzhafte Tarte mit viel
Gemlse, die sogar vegetarisch daher kommt, weil ich auf
Wurstchen oder Speck fur die Tarte verzichtet habe.

[amd-zlrecipe-recipe:662]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/14/girasoli-mit-kokosnussmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/24/gemuese-tarte-2/

Gemusesuppe und Suppenfleisch

Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, auBerst zartes
Fleisch darin enthalten ware, dann wurde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusatzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemisesorten
in die Suppe.

Und die Bruhe wird aus selbst zubereitetem Gemusefond
gebildet, den ich eventuell ein wenig nachwirze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Grune Gemusesuppe

Eine einfache, aber grine Gemusesuppe.
Fir die ich fast nur grunes Gemise verwende.
Aber eben mit einigen Ausnahmen.

Versuchweise habe ich einmal etwas Apfel mit in die Suppe
gegeben, was aber sehr gut schmeckt.

Dazu noch etwas Gemusefond und Kokosnussmilch fur die Bruhe.

Als kleine Kronung gebe ich noch jeweils zwei in Butter
gebratene Riesengarnelen auf die Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/02/gemuesesuppe-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/28/gruene-gemuesesuppe/

[amd-zlrecipe-recipe:558]

Gemuse-Speck-Thymian-Tarte

Pikante Tarte

Naturlich gibt es auch an diesem Feiertag Neujahr einen
Kuchen, diesmal allerdings eine pikante Tarte. Aber auch diese
kann man sehr gut zum Fruhstuck oder zum nachmittaglichen
Kaffeetrinken essen.

Bei dieser pikanten Tarte habe ich zu verschiedenen
Gemusesorten und Speck gegriffen. Und fur etwas Aroma zu viel
frischem Thymian.

Die Tarte gelingt sehr gut, sie schmeckt sehr pikant.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/01/gemuese-speck-thymian-tarte/

Die verwendete Chili-Schote verleiht ihr eineL ganz leichte
Scharfe.

Auch der leicht fruchtige, scharfe Ingwer 1ist
herauszuschmecken.

Da dies eine pikante Tarte wird, kommt dieses Mal auch
geriebener Kase in die Fullmasse.

Ich habe diese Tarte dieses Mal eine halbe Stunde langer im
Backofen gebacken, damit die Gemusesorten auch alle gut
durchbacken und die Tarte auch eine leichte Braunung erhalt.

Zutaten:
Fir den Hefeteig:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/
hefeteig-fuer-tartes/]

Fur die Tarte:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/
tarte/]

Fur die Fullung:
Jeweils eine Portion dieser Gemiusesorten

» rote Zwiebel

= Knoblauchzehen

» Lauchzwiebel

= Lauch

= Wurzel

= Fenchel

= Mini-Pak-Choi
rote Chili-Schote
= Ingwer

» 100 g durchwachsener Bauchspeck
sehr viel frischer Thymian (15 g)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenenfalls schalen und kleinschneiden.
Speck in kleine Wirfel schneiden.

Blattchen des Thymians abzupfen.

Gemuse, Speck und Thymian in die Fullmasse geben. Auch den
Gouda hinzugeben.

Alles gut vermischen.
Fillmasse in den Hefeteig geben.
Tarte nach dem Grundrezept 1 1/2 Stunden backen.

Aus dem Backofen herausnehmen, abkuhlen lassen und dann
stlickweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Tagliatelle mit Gemiuse-
Rotwein-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/

Geschmacklich lecker

Ein Pasta-Gericht. Fur das ich ein Pesto zubereite. Aus
diversen Gemusesorten. Die ich in Chianti gare und dann mit
dem Purierstab fein puriere.

Als Pasta wahle ich Tagliatelle.

Das Gericht ist optisch nicht sehr ansprechend, aber der
Geschmack ist sehr lecker.

Zutaten fur 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

Jeweils eine kleine Portion von:

= Cocktail-Tomate
 rote Zwiebel

= Knoblauchzehe

= Mini-Pak-Choi

= SUBkartoffel

= Fenchel

» Prinzess-Bohnen



= rote Chili-Schote
= Ingwer

0,3 1 Chianti

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und zerkleinern.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten. Mit dem
Chianti abldschen. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten kocheln lassen. Mit dem Purierstab fein plrieren.
Pesto abschmecken.

Tagliatelle in das Pesto geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Puten-Brustfilet mit Gemiise
in Rotweiln-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/26/puten-brustfilet-mit-gemuese-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/26/puten-brustfilet-mit-gemuese-in-rotwein-sauce/

Mit leckerem Gemise
Dies ist eher ein fleischlastiges Rezept trotz des vielen
Gemuses, das ich verwende.

Und es konnte fast schon in die Kategorie der von mir
bevorzugten Rezepte sein, da das Rezept fast meinem Motto des
Foodblogs entspricht, eben Fleisch, Sauce und nur dieses Mal
eben Gemuse.

Fur die Beilage wahle ich neun Gemusesorten und gare sie
einfach nur in der Rotwein-Sauce mit.

Die Chili-Schote gibt der Rotwein-Sauce doch eine leichte
Scharfe.

Die Sauce bilde ich mit einem guten Chianti.

Ich wurze die Sauce nicht mehr, die Wurze des Puten-
Brustfilets und des Gemuses bringt genugend Wirze mit, um eine
schmackhafte Sauce zu bilden.



Tja, meine Blog-Software wurde auf eine neue Version
upgedatet, die einen ganz neuen Editor enthalt. Dieser scheint
jedoch noch nicht auf allen Browsern fehlerfrei zu
funktionieren. Ich kann im Moment bei diesem Rezept leider
nicht mein Rezepte-Plugin aufrufen, um das Rezept in der
gewohnten optischen Darstellung zu publizieren. Auch bei
anderen Formatierungen spielt der Editor im Moment nicht mit.
Damit das Rezept zumindest veroffentlich wird und Sie es
vorliegen haben, veroffentliche ich es in dieser einfachen
Form, jedoch zumindest mit zwei Fotos.

Zutaten fur 2 Personen:

1 kg Puten-Brustfilet
3 Cocktail-Tomaten
1/2 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Mini-Pak-Choi

1 SuBkartoffel

ein Stuck Fenchel
eine Portion Prinzess-Bohnen
1 rote Chili-Schote
ein Stuck Ingwer

0,5 1 Chianti

suBes Paprika-Pulver
Salz

Pfeffer

Zucker

ol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
zerkleinern. Tomaten im Ganzen belassen. Nur Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer kleinschneiden.

Brustfilet auf allen Seiten mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen.



Ol in einem Topf erhitzen und Brustfilet auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemuse dazugeben. Mit dem Chianti abloschen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Brustfilet herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Jeweils funf Scheiben des Brustfilets in der Mitte eines
Tellers anrichten.

Etwas Gemiuse drumherum drapieren.

GrolBzugig die leckere Sauce Uuber die Brustfilet-Scheiben
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Ravioli mit Gemiise-
Pesto

Ein leckeres Pasta-Gericht, fur das ich frische, mit Tomaten
und Ricotta gefullte Ravioli verwende.

Das Pesto bereite ich aus diversem Gemuse zu, das ich nach dem
Garen einfach salze und mit dem Purierstab zu einem schonen
Pesto verarbeite.

Das Gericht ist sehr schnell in 10 Minuten zubereitet.
Ich garniere das Ganze noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/

[amd-zlrecipe-recipe:504]

Riesling-Woche

m TESCH "

| RIESLING

TESCH

Weingut Tesch mit sechs verschiedenen Riesling
Ich habe fur die kommenden Wochen eine Aktion geplant.

Ich habe vom Weingut Tusch eine Lagenbox mit sechs Rieslingen
aus verschiedenen Lagen zur Verkostung erhalten.

Ich trinke zwar keinen Alkohol, koche jedoch sehr gern damit.

Nun werde ich die kommende Zeit jeweils ein veganes Pasta-
Gericht mit jeweils einer original italienischen Pasta mit
einer Gemuse-Riesling-Sauce zubereiten. Da ich die Sauce mit
dem Purierstab plriere, konnte man auch von einem Pesto reden.

Als Gemuse wahle ich Paprika, Brokkoli, Zucchini und was mir
noch so einfallt oder mein Discounter derzeit im Sortiment


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/02/riesling-woche/

hat.

Die Saucen schmecken wirklich sehr gut und kraftig nach
Riesling. Und es gilt naturlich das Motto, wenn man mehrere
Gaste mit diesem Gericht bewirtet, dasss man den Wein, mit dem
man kocht, auch seinen Gasten zu dem Gericht serviert.

Die sechs Riesling stammen von verschiedenen Weinbergen bzw.
Lagen. Was mir zunachst auffiel, ist, dass die Flaschen nur
einen Schraubverschluss und keine Korken haben. Das sieht auf
den ersten Blick ,billig“ aus. Man konnte es jedoch auch unter
einem modernen Gesichtspunkt betrachten.

Das Weinbaugebiet liegt bei Langenlonsheim an der Nahe. Die
sechs Weinberge bzw. Lagen sind Rothenberg, Koénigsschild,
Lohrer Berg, Krone, St. Remigiusberg und Karthauser. Jeder
Riesling aus einer dieser Lagen hat seinen eigenen Geschmack
und schmeckt wirklich hervorragend.

Mein Rat: Seid gespannt auf mein gewohntes Foodblog-Event ab
Anfang Dezember in der Adventszeit zum Thema ,Fleisch”. Denn
ich habe vom Weingut Tesch noch ein zweites Verkostungspaket
mit ebenfalls sechs Flaschen Riesling erhalten, das ich als
ersten Preis des Events auslobe.

Malayischer Gemiisetopf mit
Putenfleisch und Chili-
Schoten

Bei diesem Rezept habe ich mir wahrlich nicht viel Muhe
gemacht.

Ich hatte Fertig-Produkte vorratig, also Convenience-Produkte.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/30/malayischer-gemuesetopf-mit-putenfleisch-und-chili-schoten/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/30/malayischer-gemuesetopf-mit-putenfleisch-und-chili-schoten/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/30/malayischer-gemuesetopf-mit-putenfleisch-und-chili-schoten/

Und zwar malayische Gemusetopfe.

Also viel verschiedenes Gemuse. In einer pikanten und wirzigen
Eintopf-Sauce.

Nun, ich habe zumindest das Gericht noch etwas aufgepeppt,
indem ich zum Einen kleingeschnittenes Putenfleisch und zum
Anderen fiur Scharfe kleingeschnittene rote Chili-Schoten
hinzugegeben habe.

Der Gemusetopf hat zumindest gemundet und gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:395]

Provencalisches Gemiise-
Allerlei mit Tortellini

Ein Gemise-Allerlei mit 11 Gemusesorten.

Den provencalischen Touch erhalt das Gericht durch frische
Krauter wie Thymian, Salbei und Rosmarin.

Ich mische noch frische Tortellini unter das Gemise.
Und garniere mit frisch geriebenem Parmesan.

Das Gericht ist durch die verwendete Peperoni doch leicht
scharf.

[amd-zlrecipe-recipe:286]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/18/provencalisches-gemuese-allerlei-mit-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/18/provencalisches-gemuese-allerlei-mit-tortellini/

Hahncheninnenbrustfilets mit
Gemiise asilatisch

Hahncheninnenbrustfilets. Kleingeschnitten und im Wok
angebraten.

Mit viel diversen Gemisesorten.
Gewlrzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dazu Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:281]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/09/haehncheninnenbrustfilets-mit-gemuese-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/09/haehncheninnenbrustfilets-mit-gemuese-asiatisch/

