Hahncheninnenbrustfilets mit
Gemiise asiatisch

Hahncheninnenbrustfilets. Kleingeschnitten und im Wok
angebraten.

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

Dazu Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:281]

Hahnchenfleisch mit Genmiise
asiatisch

Mein erstes Feiertagsessen, am 1. Weihnachtsfeiertag.

Hahnchenbrustfilets, in kurze Streifen geschnitten. Diverses
Gemuse.

Dazu Basmatireis.

Das Gericht schneckt wundervoll, mit Wirze und Salzigkeit von
Soja- und Fisch-Sauce.

Rote Peperoni verleihen dem Gericht etwas Scharfe.
Ein hervorragendes Essen fur ein Feiertagsmenu.

Es ist zwar ein asiatisches Gericht, ich richte es aber
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dennoch in tiefen Teller an und serviere es mit Loffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:273]

Bandnudeln in Gemiise-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Dazu reibe ich einfach Gemuse, das der Kuhlschrank noch
hergibt, in der Kuchenmaschine fein.

Ich gebe noch ein klein wenig Schweinefleisch zum Gemlse dazu.
Das Ganze gare ich in selbst zubereitetem Gemiusefond.

Wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Bereite dazu Bandnudeln zu.

Gebe — natirlich — die Pasta zu der Sauce und vermische alles
gut.

Gebe alles in zwei tiefe Pastateller.

Und wirze zusatzlich mit frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:245]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/10/bandnudeln-in-gemuese-sauce/

Herz-Ragout in WeiRBweiln-Sauce
mit Fettucine

Diesmal ein leckeres Ragout, zubereitet aus Schweineherz.

Ich brate das kleingeschnittene Herz zusammen mit Champignons,
Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch an. Und l10sche mit
einem sehr groBen Schuss Soave ab.

Ich wirze mit Garam Masala, Kreuzkummel, sullem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Ganze lasse ich eine Stunde lang kocheln.
Es ergibt eine sehr leckere, schmackhafte Sauce.

Dazu wahle ich als Beilage frische Fettucine.

[amd-zlrecipe-recipe:223]

Tofu-Gemuse-Pfanne

Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem Tofu im Kihlregal.
Ich kaufte ihn, um damit einige schone, vegetarische oder
vegane Gerichte zuzubereiten.

Als erstes bereite ich diese vegane Pfanne zu.

Ich verwende dazu auer dem Tofu noch acht Gemusesorten, die
ich in kleine Stlucke schneide.

FiUr Scharfe sorgt eine rote Chili-Schote.
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Und da das Gericht mit Tofu eher asiatisch anmutet, verwende
ich einfach nur Soja-Sauce zum Wirzen.

Der angebratene Tofu schmeckt wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:218]

Hahnchenbrustfilet mit Wok-
Pilz-Gemiise, Bihun-Sauce und
Reis

Ich habe einmal meinen Konservendosen-Vorrat etwas reduziert.
Vorratig habe ich eigentlich immer Tomaten in Dosen fur ein
schones Sugo fur Pasta. Aber manchmal kommen auch noch einige
andere Dosen hinzu.

Hier trift einmal nicht East auf West, sondern China trifft
auf Indonesien. Ich hatte eine Dose mit Wok-Pilz-Gemuse,
chinesisch, vorratig. Und eine Dose Bihun-Suppe, indonesisch.

Nun habe ich einfach, wie ich es schon mehrere Male gemacht
habe, die Bihun-Suppe zweckentfremdet und als Sauce verwendet.

Und habe zusammen mit Hahnchenbrustfilet und dem Wok-Pilz-
Gemuse ein schones asiatisches Gericht zubereitet.

Das Gericht ist denkbar einfach zubereitet. Sie braten einfach
die kleingeschnittenen Filets in 01 an, geben Gemiise und Suppe
hinzu und erhitzen alles. Dazu einfach Reis.
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[amd-zlrecipe-recipe:202]

Hihnchenbrustfilet mit Gemiise
in Hoisin-Sauce mit Reis

Ein Gericht mit HUhnchenbrustfilet. Dazu einige Gemusesorten.

Ich bereite das Gericht im Wok zu. Somit ist es eigentlich ein
asiatisches Gericht. Denn ich wahle fur die Sauce auch eine
asiatische Sauce. Hoisin-Sauce vewendet man normalerweise fur
Ente. Da es sich bei dem Huhnchenbrustfilet aber auch um
Geflugel handelt, passt diese Sauce auch dazu.

Aber ich serviere das Gericht dennoch nicht in Schalen mit
Stabchen, sondern in zwei tiefen Tellern, denn das Gericht hat
sehr viel Sauce. Gegessen wird mit Loffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:193]

Gefulltes Brathahnchen

Ich wollte eigentlich eine geflllte Gans oder eine geflullte
Ente zubereiten. Diese bekommt man allerdings in den
Sommermonaten nur sehr schlecht bei Discounter oder


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/06/huehnchenbrustfilet-mit-gemuese-in-hoisin-sauce-mit-reis/
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Supermarkt, es sind ja eher Winter-Gerichte.
Also habe ich einfach als Ersatz ein Brathahnchen verwendet.

Das Brathahnchen wiurze ich einfach mit der leckeren Marinade,
mit der ich in der letzten Zeit des ofteren Geflligel oder
Grill-Gut gewlrzt habe. Einfach Olivendl mit dunkler Soja-
Sauce, Honig und Pul biber. Die Wirzsauce 1ist sehr
schmackhaft.

Ich falle das Brathahnchen mit einigem Gemiuse und die Fullung
fungiert zugleich als Beilage zu dem Brathahnchen. Fur die
Fallung verwende ich Kartoffel, Wurzel, Schalotte, Knoblauch,
Champignons und Speck. Ich verwende auch die Innereien, die
dem tiefgefrorenen Brathahnchen beigeflugt sind.

Die Fullmenge gelingt sehr knackig, und die Sauce, die sich
bildet, ist sehr wirzig, aromatisch und leicht scharf. Das
Fleisch des Brathahnchens ist sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:175]

Rinder-Huftsteak mit Speck,
Tomate, Champignon und
Knoblauchbutter und
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Kartoffel-Gemuse-Puree

Da hatte ich doch dieses Mal beim Einkaufen Pech. Ich wollte
ein Rinder-Huftsteak zubereiten und es etwas variieren, indem
ich gebratene Tomatenscheiben und ein Spiegelei darauf geben
wollte. Nur, es gab aufgrund des derzeitigen
Lebensmittelskandals mit Eiern aus den Niederlanden keine Eier
beim Discounter. Er hatte sie allesamt an den Lieferanten
zuruckgeschickt. Tja, also konnte ich keine Eier kaufen und
somit auch kein Spiegelei zubereiten. Also musste ich nochmals
variieren.

Ich entschloss mich daher, eine gebratene Speckscheibe auf das
Huftsteak zu geben. Dann einige gebratene Tomatenscheiben.
SchlieBlich einen kleingeschnittenen, gebratenen, braunen
Champignon. Und 1last but not 1least zwei Scheiben
Knoblauchbutter.

Dazu gibt es ein einfaches Plree, das ich aus Kartoffeln und
einigem Gemuse wie Wurzel, Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
zubereite.

Das Huftsteak brate ich auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten an
und bereite es somit medium zu. Es ist sehr zart und lecker.

Das Huftsteak, das ich gekauft habe, ist recht klein, aber
sehr dick. Also entschloss ich mich, es einmal quer
aufzuschneiden, somit eine Art Schmetterlingssteak
zuzubereiten und dieses anzubraten.

[amd-zlrecipe-recipe:172]
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Pferdebraten 1in Gemiise-Sauce
mit Hornchennudeln

Ich 1liebe Pferdefleisch. Diesmal bereite ich einen
Pferdebraten zu.

Die Sauce bilde ich aus Gemise wie Wurzel, Lauchzwiebel,
Schalotte, Knoblauchzehen wund Champignons. Und selbst
zubereitetem Gemusefond.

Gewlrzt wird nur mit sullem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Als Beilage wahle ich Hornchennudeln.

Der Pferdebraten ist nach einer Stunde Schmorzeit zart und
fein und nicht zu trocken.

Die Sauce gelingt schmackhaft und sehr aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:168]

Prarieauster-Gemiise-Ragout
mit Bandnudeln

Nun, was ist eine Prarieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das
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ist einfach erklart. Eine Prarieauster ist ein Bullenhoden.

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchfihrten und
dabei unterwegs auch einmal ein Rind oder einen Bullen
schlachteten, mussten sie naturlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff ,Prarieauster”.

Mannliche Hoden sind Drisengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die man nicht essen kann und deshalb vor dem Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prarieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide. Desweiteren verwende 1ich Gemuse, das 1ich
kleinschneide oder grob reibe.

Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemiusefond zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.



Die Prarieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:167]

Bevor die Innereien kommen,
zuerst noch ..

. ein Rumpsteak vom Jungbullen. Rare zubereitet.
Dazu einfach ein wenig gebratenes Gemuse.

Das Rumpsteak wlrze ich mit Steakpfeffer. Und gebe sowohl auf
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das Rumpsteak als auch auf das Gemuse etwas Krauterbutter.

Vor dem Fotografieren der Foodfotos habe ich jedoch vergessen,
das Rumpsteak mit Steakpfeffer zu wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:141]

Kohlrabi-Kuchen

Eine Variation eines normalen Ruhrkuchens, in den ich nur fur
eine Halfte des Mehls 250 g fein geriebenen Kohlrabi
hinzugebe.

Ich habe zur Zeit irgendwie kein grofes Gluck beim Zubereiten
von Ruhrkuchen. Obwohl ich den Kuchen nach dem Backen
absichtlich 1-2 Stunden gut habe abkihlen lassen und die
Backform natidrlich gut eingefettet war, blieb doch beim
Stlirzen des Kuchens auf ein Kuchengitter vom aulBeren Kuchen
eine kleine Schicht an der Backform hangen.

Der Kuchen bekommt noch eine schone, dicke Schokoladenglasur
fur mehr Geschmack.

Mein Rat: Gemusekuchen sollte man relativ schnell aufessen und
nicht allzu lange stehen lassen. Aufgrund des verwendeten
Gemises und damit der Feuchtigkeit des Kuchens fangt der
Kuchen relativ schnell an zu schimmeln.

[amd-zlrecipe-recipe:138]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/11/kohlrabi-kuchen-2/

Pfannengericht

Da ich eine groBere Anzahl der unterschiedlichsten Zutaten fur
diese Gericht verwende und daher der Titel des Rezepts etwas
ausufern wurde, benenne ich es einfach Pfannengericht.

Einfach zubereitet, sehr schmackhaft. Gemuse und Champignons
in kleine Wurfel schneiden, restliche Zutaten dazugeben und
alles kraftig anbraten. Nur mit Paprika-Pulver, Salz und

Pfeffer wurzen.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, serviere und esse ich
es in bzw. aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:124]

Fisch-Gemiuse-Eintopf

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/vid

€012052017 1.mp4
Dies ist ein Rezept fur einen Eintopf, der sich selbst kocht.

Man muss tatsachlich alle zugeschnittenen Zutaten nur in den
Topf geben, wirzen und der Eintopf kocht sich von alleine.
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Ich verwende Bio-Kartoffeln und gebe sie mit Schale in den
Eintopf.

Mein Rat: Man kann die Seelachs-Filets auch erst kurz vor Ende
der Garzeit in den Eintopf geben, damit diese sehr zart
bleiben. Aber es ist schlieBlich ein Eintopf, der Fisch soll
mitgaren und seinen Geschmack und sein Aroma an die Bruhe
abgeben. Daher ist es doch besser, die Filets gleich zu Beginn
mit hinein zu geben.

[amd-zlrecipe-recipe:96]

Veganer Gemuseteller

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video05052017 2.mp4

Ein veganes Gericht. Zubereitet aus verschiedenen
Gemusesorten. Und einem braunen Champignon.

Ich schneide Gemise und Champignon einfach in grobe Stucke.
Und frittiere das Gemuse und Champignon etwa 4-5 Minuten in
siedendem Fett in der Friteuse.

Ich wurze nur mit Salz und Pfeffer.

Fertig ist ein schmackhafter, veganer Gemuseteller. Gut
geignet als Abend-Snack vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:69]
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