Innereiengulasch mit
Speckknodeln

Im Saucenspiegel
Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den

Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur ein Gulasch aus Innereien doch sehr offen
gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Gulasch, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
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anderes machen, als durch das lange Garen schon weich und zart
gekocht zu werden.

In dieses Gulasch kommen die gangigsten Innereien, die 1in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,
Niere und Pansen.

Fur die Sauce wird ein selbst zubereiteter Gemlusefond
verwendet, der gewiurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage fungieren Speckknododel. Natlrlich auch selbst
zubereitet und portionsweise eingefroren. Leider haben selbst
zubereitete Knodel manchmal auch die Eigenart, nach dem
Auftauen und dem Erhitzen im nur noch siedenden Wasser doch
ein wenig an Bindung zu verlieren und ein wenig auseinander zu
fallen. Deswegen sehen sie auf den Foodfotos nicht so ganz
kompakt aus.

Fir 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

- Petersilie

= 6 Speckknddel
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit selbst zubereiteten Speckknodeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schale geben.

Innereien in kleine Stlcke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit dem
Gemusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die aufgetauten Speckknddel in einem
Topf mit nur noch siedendem Wasser 10 Minuten erhitzen.

Sauce des Gulasch abschmecken.



Jeweils drei Speckknddel auf einen Teller geben.
Innereien aus dem Gulasch mit dem Schopfloffel daneben geben.

GrolBzugig von der Sauce uber Knoddel und Gulasch geben, damit
sich ein Saucenspiegel bildet.

Das Gulasch mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Jungbullengulasch in
Currysauce mit Mienudeln

Asiatisch anmutend aufgrund der verwendeten Gewlrze
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Sie freuen sich sicherlich auch daruber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stuck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen miussen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kihlregal
des Discounters. Aber sehr schon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei diesem Rezept wird das Gulasch asiatisch anmutend
zubereitet. Denn es kommen einige Teeloffel Currypulver in die
Sauce. Dann eine grolBe Portion frisch geriebener Ingwer.
SchlieBlich fiur eine 1leichte Scharfe noch eine rote
Chilischote. Und um die Sauce noch abzurunden und ihr den
gewissen Kick zu geben, kommt Zitronengras in die Sauce und
wird mitgekocht.

Fur Flissigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur Mienudeln, das
unterstreicht den asiatischen Touch des Gerichts.

Fur 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 Stangel Zitronengras

1 getrocknete, rote Chilischote
200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

=2 TL Currypulver

= Salz

= Zucker



= Olivenol
= 2 Portionen Mienudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.

Mit asiatischen Mienudeln anstelle von deutschen Nudeln
Chilischote putzen und quer kleinschneiden.

Zitronengras in grobe Stucke schneiden und mit einem grofen
Messer platt drucken.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter RuUhren anbraten. Ingwer auf einer
Klichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben. Chili dazugeben.
Ebenfalls das Zitronengras dazugeben. Mit Sahne und WeiBwein
abloschen. Mit dem Currypulver widrzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut verruhren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier



Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Mienudeln in kochendem Wasser
15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgieRen.

Sauce des Gulasch abschmecken. Zitronengras herausnehmen.

Mienudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grolBzugig mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Jungbullengulasch in
Senfsauce mit Bandnudeln

In leckerer Senfsauce
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Sie freuen sich sicherlich auch daruber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stuck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen miussen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kihlregal
des Discounters. Aber sehr schon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei einem Gulasch haben Sie ja fur die Zubereitung und somit
die Sauce eine grofle Auswahl. Gangige Sauce sind zum Beispiel
eine Tomatensauce mit Tomatenmark oder eine dunkle
Bratensauce. Dann gibt es noch WeilRwein- oder Rotweinsaucen.
Oder Currysaucen. Ich greife hier zu scharfem Bautz’'ner Senf
und bereite eine Senfsauce zu.

Fur Flissigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur deutsche Bandnudeln,
das passt gut zu der zubereiten Sauce.

FUr 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= 200 ml Chardonnay

=6 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Bandnudeln



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.

Lange geschmort und butterweich
Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Ruhren anbraten. Mit Sahne und
Weillwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Den Senf dazugeben.

Alles gut verruhren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in kochendem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgieRen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Bandnudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grolSzugig mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferdegulasch mit Bratenjus
und Bandnudeln

—_— | ———

Mit Bandnudeln

Kochen Sie manchmal auch gern minimalistisch? Also mit sehr
wenigen Zutaten, zaubern aber doch immer wieder ein
vollstandiges und schmackhaftes Gericht aus diesen wenigen
Zutaten? Dann gefallt Ihnen dieses Rezept vielleicht gut. Denn
es besteht im Groben eigentlich nur aus drei Zutaten. Der
besondere Pfiff dabei ist auch, dass Pferdefleisch fir das
Gulasch verwendet wird.

Um es zusammenzufassen, die drei Zutaten sind einmal das
Pferdefleisch fur das Gulasch. Dann die Bratenjus, in der das
Gulasch schmort. Und schlieBlich die Nudeln, die als
Sattigungsbeilage dienen.
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Die verwendeten Gewlrze zum Wirzen der Bratenjus lassen wir
einmal auBen vor und beziehen sie zu den anderen Zutaten nicht
mit ein.

Also, insgesamt drei Zutaten und dennoch ein vollwertiges
Gericht, wie Sie sicherlich an den beiden Foodfotos sehen. Und
es 1ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Bei dem Pferdefleisch habe ich Pferderouladenfleisch
zweckentfremdet. Denn der Rossschlachter hatte mir zwei
Rouladen doch etwas zu knapp bemessen zugeschnitten, aus
diesen habe ich wirklich keine Rouladen mehr zubereiten
konnen.

Aber das Fleisch fur Rouladen ist Schmorfleisch, wie man es
eben auch fur Gulasch braucht und verwendet. Und so wird
dieses kleingeschnittene Fleisch eben drei Stunden in der
Bratenjus geschmort. Danach ist es zart und lecker.

-

4J
»
B
Einfaches Gulasch
Fur 2 Personen:



= 2 Scheiben Pferdefleisch (ursprunglich fur Rouladen)
= 400 ml Bratenjus

= 375 g Bandnudeln

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» edelsuBes Paprikapulver

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Fleisch kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin kross anbraten.
Mit der Bratenjus ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer Prise Zucker
wurzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Nudeln nach Anleitung
zubereiten.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Nudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!




Pferdegulasch 1in Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr samiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich

genau das richtige Rezept flur Sie. Es war namlich von der vor
kurzem zubereiteten Pferdefleischsuppe noch Suppenfleisch
ubrig. Und das bietet sich doch genau fur ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine groBe Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
uber, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch samiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
wenig trockenem Weillwein. Denn Saure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die uUblichen Gewlrze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.
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Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verflgung. Sie
werden jetzt sagen, sicherlich selbstgemacht mit der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verflugung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische Tagliatelle als Industrieprodukt in der Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf und wunderbarer Pasta uUberraschen und kochen Sie es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 10 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL scharfer Senf

= 300 ml Riesling

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 400 g frische Tagliatelle

= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 4
Stdn.



Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten putzen, schalen und quer in Ringe schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden. Das Gemise in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin kross
anbraten. Mit dem Riesling abloschen. Senf dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Verruhren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zweli tiefe Pastateller geben.



Gulasch mit viel Sauce dariber verteilen.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch mit Wurzeln 1in
dunkler Sauce auf Knopfli

Haben Sie auch schon einmal ein Gulasch zubereitet, fur das
Sie auch zusatzlich zum Gulaschfleisch Gemuse verwendet,
zubereitet und mitgegart haben? Ich kann das nur empfehlen,
denn es verleiht einem Gulasch seinen besonderen Geschmack.

Vielleicht ist daher dieses Rezept auch wie geeignet fir Sie.
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Denn es kommen mehrere Wurzelsorten kleingeschnitten in das
Gulasch hinein.

Sie kennen die klassische Zubereitung eines Gulaschs? Um eine
dunkelbraune Sauce zu erhalten, wie bei einem Bratenfond? Nun,
das Fleisch wird angebraten und dann mit Tomatenmark
tomatisiert. Und schlieBlich mit Rotwein abgeloscht. Nach
einigen Stunden Schmorzeit erhalten Sie ein leckeres Gulasch
mit dunkler Sauce. Wie gewlinscht.

Fliir 2 Personen:

= 500 g gemischtes Gulasch

= 1 weilBe Rube

=2 Wurzeln

= 4 Pastinaken

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 500 ml Merlot

=2 EL Tomatenmark

1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
1 TL edelsulles Paprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 375 g Knopfli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Gulasch kleinschneiden.

Wurzeln putzen, schalen, langs in feine Scheiben und quer in
kurze Stifte schneiden. In eine Schissel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch, Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kross einige Minuten anbraten. Tomatenmark
dazugeben und mit anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe
auf dem Topfboden bilden. Wurzeln dazugeben. Mit dem Rotwein
abloschen. Roststoffe mit dem Kochléffel vom Topfboden l6sen.
Mit Kreuzkummel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Knopfli in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.



Sauce des Gulaschs abschmecken.
Knopfli auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce groflzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch in Senf-
Sauce mit Pasta

Ab und zu ein richtig gutes, samiges und schlotziges Gulasch
schmeckt doch immer wieder einmal gut.

Dieses Mal habe ich Schweinefleisch gewahlt.
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Und dazu eine Senf-Sauce aus Bautz’ner Senf zubereitet.
Noch etwas verfeinert mit grinen, eingelegten Pfefferkdrnern.
Und die Sauce gebildet aus Sahne und WeiBwein.

Wahlen Sie dazu einfach eine Pasta nach Ihrem Geschmack, ich
habe dieses Mal zwei verschiedene Pastasorten gewahlt.

Fur 2 Personen:

= 500 g Schweine-Gulasch
= 2 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL grune Pfefferkorner (Glas)
= 3 EL Bautz’ner Senf

= 200 ml Sahne

= Soave

=2 TL Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen.

Gemuse mit dem Fleisch kurz anbraten.

Pfefferkdrner dazugeben.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Mit der Sahne und einem sehr groBen Schluck WeiBwein
abloschen.

Senf dazugeben.

Alles verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur zwei
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine beliebige Pasta zubereiten.

Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei Teller geben.
Gulasch mit viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinder-Gulasch mit schmalen
Bandnudeln

Mit Rinder-Suppenfleisch

Ein Rezept fur ein Gericht, das als Motto meinem Foodblog bzw.
dessen Namen unterliegt. Genaueres uber den Hintergrund des
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Namens meines Foodblogs konnen Sie uUbrigens auf der Seite
,Uber dieses Blog ..“ nachlesen.

Und zwar Nudeln, Fleisch und Sauce. So esse ich zwar am
liebsten einen leckereren, weich geschmorten Braten mit
dunkler Bratensauce und Nudeln dazu. Aber solch ein leckeres
Gulasch aus Rinder-Suppenfleisch — also Fleisch zum langen
Schmoren — mit einer leckeren Pasta ist auch nicht zu
verachten.

Ich schmore das Suppenfleisch einfach drei Stunden in selbst
zubereitetem Gemusefond. Und wirze die Sauce, die sich durch
das Schmoren in eine dunkle Bratensauce wandelt, nur mit Salz
und Pfeffer. Danach nur noch abschmecken.

Und als Beilage gibt es schmale Bandnudeln. Italienische
Bandnudeln wie Pappardelle o.a. hatte ich keine vorratig.
Stattdessen habe ich deutsche Bandnudeln verwendet, die leider
mit Eiern hergestellt sind. Aber auch das tut dem Geschmack
und dem leckeren Gericht keinen Abbruch.

Lassen Sie es sich schmecken!
Fur 2 Personen:

= 500 g Rinder-Suppenfleisch (1 Packung)
= 400 ml Gemusefond

= Salz

- Pfeffer

= 350 g schmale Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Leckeres Gulasch
Suppenfleisch grob zerkleinern.

Fond in einem Topf auf dem Herd erhitzen und Suppenfleisch
hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen.
Zugedeckt drei Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Gulasch daruber geben.

Dann die kostliche Sauce daruber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Hefeteig-Strudel mit
Pferdefleisch, Steckriibe und
Hokkaido-Kiirbis

Lecker gefullt

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

Und als Hauptzutaten fur die Fullung Pferdefleisch, Steckrube
und Hokkaido-Kirbis.
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Verfeinert mit Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel, Petersilie
und Gewlrzen.

Da die FuUllung des Strudels beili diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren wurde, wird die Fullmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Fillung
in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Fullmasse beim
Backen erhitzen und natiurlich der Strudelteig selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schoén glanzend werden.

Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie grollen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur flr eine Person. Ist der Appetit
malig oder fungiert der Strudel als Abendsnack vor dem
Fernseher, konnen sich zweli Personen einen ganzen Strudel
teilen.

Und beim Strudel konnen sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist naturlich schoner und besser. Aber bei diesem
Teig konnen Sie gern auch einmal zu einem industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blatterteig greifen. Er
ist fur diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusatzlich zur Zubereitung der Fullmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Fliir 2 Personen:

= 1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch

ein Stuck Steckrube

ein Stuck Hokkaido-Kurbis
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= frische Petersilie

= Salz

= Pfeffer



= Paprika
= Zucker
= Olivenol
=1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.

Kross gebacken
Gulasch in sehr kleine Wirfel schneiden.

Kirbis und Steckrube putzen und ebenfalls in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

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

Alle Zutaten in eine Schussel geben. Kraftig mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut
vermischen.



0l in einem Topf erhitzen und Fillmasse darin unter Rihren
etwa 5— 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkihlen lassen.
Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fillmasse langs 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 fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Strudeln quer in zwel Stlicke schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhalften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch 1in dunkler
Sauce mit Fagottini


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/

Voller Teller, passt nicht auf das Foto ..

Der Schweinenacken bietet sich nicht nur fur Steaks an. Oder
fur Braten. Nein, wenn man ihn kleinwlrfelt, ergibt er auch
ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Gegart in dunklem Bratenfond. Fur etwas Scharfe mit zwei
ganzen roten Chili-Schoten.

Gewlrzt mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika.

Und fur noch mehr Wurze fur die Sauce mit kleinen
Lorbeerblattern.

Das ist so ganz ein Gericht fur das Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Und diese Menge passt zwar gerade noch auf einen Teller, aber
dieser nicht mehr auf das Foto.

Alles in allem aber ein hervorragendes Gericht. Fleisch schon
zart geschmort. Sauce lecker und schmackhaft. Und die gefullte
Pasta is(s)t (sich) auch wirklich aullergewohnlich.

Fir 2 Personen:



» 800 g Schweine-Gulasch (aus dem Schweinenacken)
= 300 ml Bratenfond

= 2 Chili-Schoten

= Salz

= Cayennepfeffer

= Paprikapulver

= 10 kleine Lorbeerblatter

» 500 g Fagottini (2 Packungen a 250 g)

= 0Olivenodl

» 1-2 Zweige Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit leckerer Pasta und schmackhafter Sauce
Petersilie kleinschneiden.
Gulasch mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika kraftig wlrzen.

01 in einem Topf erhitzen. Gulasch darin einige Minuten
kraftig anbraten.

Chili-Schoten und Lorbeerblatter dazugeben.



Mit dem Fond abldoschen. Einmal gut umruhren. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur 3 Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser 4 Minuten garen.

Pasta auf zweli Tellern verteilen, so dass 1in der Mitte noch
ein Loch frei ist fur das Gulasch.

Sauce des Gulasch abschmecken. Chili-Schoten und
Lorbeerblatter entfernen.

Gulasch in die Mitte der Teller geben.
Sauce loffelweise Uber Pasta und Gulasch geben.
Petersilie auf dem Gulasch verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vorankiindigung:
Pferdefleisch-Woche


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/28/vorankuendigung-pferdefleisch-woche/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/28/vorankuendigung-pferdefleisch-woche/

Mein Bruder hat mir in den letzten Jahren meistens ein
Fresspaket mit Lebensmitteln zu Weihnachten geschenkt.

Im letzten Jahr habe ich ihn dazu uUberredet, von meinem
Online-Schlachter, bei dem ich des ofteren Innereien bestelle,
mir ein Innereien-Paket zu ordern.

Dieses Jahr habe ich nochmals variiert. Ich habe ja in einem
Blogbeitrag im Oktober schon mitgeteilt, dass mein bisheriger
Rossschlachter im benachbarten Stadtteil die Corona-Pandemie
nicht Uberstanden und sein Ladengeschaft geschlossen hat. Nun
musste ich zum nachsten Rossschlachter 20 km in den Westen
Hamburgs fahren.

Da bin ich auf die Idee gekommen, Pferdefleisch auch uber
einen Online-Schlachter uUber das Internet zu ordern.

Mein Bruder hat seinerseits im Internet recherchiert und einen
Rossschlachter gefunden, bei dem man online bestellen kann und
der ein gutes Sortiment von Pferdefleisch anbietet.

Also bat ich meinen Bruder, mir diese Weihnachten ein



Fresspaket mit Pferdefleisch zu bestellen und zustellen zu
lassen.

Nach dem Motto, lieber fruher geliefert als erst nach
Weihnachten zugestellt, erhielt ich heute das Fresspaket.

Alle Fleischsorten waren schon in Folie vakuumverpackt und mit
einem Aufkleber mit der Bezeichnung der Fleischart und dem
Gewicht beklebt.

Ich habe alles gleich in den Tiefkuhlschrank zum Einfrieren
eingepackt.

Und aus diesem Grund werde ich auch 1im Dezember eine
Pferdefleisch-Woche in meinem Foodblog abhalten, wahrend der
ich nur Rezepte zu Gerichten mit Pferdefleisch veroffentlichen
werde. Vermutlich wird dies in der letzten Dezemberwoche sein.
Denn ich habe mir gerade fur Weihnachten und die beiden
Feiertage schon drei Zubereitungen Uberlegt.

Lassen Sie sich also uUberraschen!

Zur Verfugung habe ich nun die folgenden Fleischarten vom
Pferd:

= Lende

= Falsche Lende
= Braten

= Gulasch

= Rouladen

= Hohe Rippe

= Roastbeef

= Leberknodel

= Sauerbraten

Geplant sind einmal ein Tatar, das Roastbeef und Rouladen. []
Lecker!



Rindergulasch mit Couscous

Leckeres, wirziges Gulasch

Ich habe dieses Gericht schon einmal vor einiger Zeit mit
Pappardelle zubereitet, was sehr lecker war. Daher habe ich es
jetzt nochmals zubereitet, und habe als Beilage Couscous
gewahlt.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Oliveno6l an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein Weilwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlgend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FuUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/08/rindergulasch-mit-pappardelle-2/

frische Lorbeerblatter. Und naturlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

Dazu, wie erwahnt, Couscous als Beilage.
FUr 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
Zwiebel
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen

TL Currypulver

TL Kurkumapulver
Msp. Chilipulver
= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 1/2 Tasse Couscous

o= =N R

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Stdn.

Schmorzeit 2
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
dricken.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abloschen.
Mit den Gewlirzen wirzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Couscous drei Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen.

Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Couscous auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.



Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Pappardelle

Sehr leckere Pasta

Ich hatte ja vor einiger Zeit schon berichtet, dass ich
aufgrund meiner geringen Einkommenssituation auch Lebensmittel
von der Hamburger Tafel e.V. beziehe.

Nach einigen Versuchen der Hamburger Tafel e.V., die
Lebensmittelausgabe einmal 1in der Woche fiur die
Bedurftigentrotz Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu ubergegangen, einmal in der
Woche die Bedurftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/23/rindergulasch-mit-pappardelle/

die Lebensmittelausgabe fur die Hamburger Tafel e.V.
ubernimmt, mit Lebensmitteln zu beliefern. Das 1ist sehr
lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tute, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
groBe Packung mit 1 kg echt italienischer Pappardelle! Lecker!
Da ich ja sowieso sehr gerne Pasta esse und diese gerne mit
Braten und Sauce zubereite, ist das naturlich extrem lecker.

Nun habe ich mich fir Pfingsten entschieden, gleich einmal ein
leckeres Gluasch zuzubereiten. Mit der Pappardelle als
Beilage, versteht sich. Und natiurlich einer extrem leckeren
Sauce.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Oliveno6l an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeiBwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlgend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FuUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und natiurlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

Dazu, wie erwahnt, die echt italienische Pappardelle als
Beilage.

Fur 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Currypulver

1 TL Kurkumapulver



=1 Msp. Chilipulver

= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 375 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
dricken.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abldschen.
Mit den Gewlirzen wirzen. Kraftig salzen.

Lorbeerblatter dazugeben.



Alles etwas verruhren und zugedeckt bel geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pappardelle acht Minuten 1in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pappardelle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bier-Gulasch mit
Kartoffelstampf

Ich habe dieses Gericht vor einigen Tagen schon einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stuck Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der Vollstandigkeit halber gebe ich hier nochmals die
komplette Zubereitung des Gerichts an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in Ol kross an.

Und l1osche mit einer Dose Pils ab.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewurze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem groflem Stuck Butter. Und wirze 1ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1135]

Bier-Gulasch mit Majoran-
Kartoffelklollen

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in 01 kross an.

Und lésche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewirze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewiurze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/

hinzu.

Als Beilage KartoffelkloBe nach dem Grundrezept, die ich mit
viel getrocknetem Majoran variiere.

Eine kleine Kindheitserinnerung, denn meine Mutter hat solche
KloBe mit Fleisch und Sauce gern am Sonntag fur die Familie
zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1132]

Schweine-Gulasch mit Basmati-
Reis
Ein klassisches Gulasch.

Mit Schweinefleisch. Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Champignons. Tomatenmark. Und einigen Gewurzen.

Fur die Sauce verwende ich einen trockenen Rotwein, der dann
eine dunkle Fleisch-Sauce ergibt.

Und natdrlich schmore ich das Gulasch ganze zwei Stunden,
damit das Fleisch beim Essen leicht zerfallt.

Einfach, schmackhaft und lecker.

Als Beilage einfacher, aber schmackhafter Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:999]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-basmati-reis/

