Hackbraten

Dies ist das Grundrezept fur einen Hackbraten.

FUr Hackbraten gibt es durchaus auch ein Grundrezept. Auch
wenn man ihn in mannigfaltiger Weise variieren und verandern
kann.

Die Grundzutaten fur einen guten Hackbraten bleiben immer die
gleichen.

Und ein Hackbraten muss vor allem eines sein: Zwar
schmackhaft, lecker und wiurzig. Auch durchgegart, da man fir
einen Hackbraten Hackfleisch von Rind und Schwein verwendet.
Aber er muss vor allem auch saftig sein, nicht zu trocken.

Hackbraten bereitet man normalerweise in einer feuerfesten
Auflaufform oder einem Brater im Backofen zu. Das gibt dann
auch krosse Rostspuren an der Oberflache des Hackbratens.

Aber Sie werden einen Hackbraten sicherlich auch schon einmal
in einer Pfanne oder einem Topf auf dem Herd zubereitet haben.
Auch das ist moglich. Und Sie werden sich sicherlich wundern,
auch in der Mikrowelle lasst sich ein leckerer Hackbraten
garen.

Bei allen drei Zubereitungsarten benotigt man ungefahr 15
Minuten Zeit fur das Garen. Das Backen im Backofen nimmt man
bei 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vor, auf dem Herd mit
Kochtopf/Pfanne mit Deckel lasst man den Hackbraten, eventuell
in etwas Wein, bei geringer Temperatur kocheln und in der
Mikrowelle braucht man 800 Watt.

[amd-zlrecipe-recipe:1182]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/20/hackbraten/

Frikadellen-Eintopf

Ein einfacher Eintopf. Mit Kartoffeln und Gemise.

Ich bilde die Brihe aus Tomatenmark, das ich mit anbrate, und
selbst zubereitetem Gemusefond.

Ich bereite aber noch eine kleine Besonderheit fir den Eintopf
zu: Kleine Frikadellen.

Diese gebe ich, wenn ich sie angebraten habe, einfach kurz vor
dem Servieren in den Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:577]

Fleischballchen-Eintopf

Ein leckerer Eintopf.
Fir den ich Fleischballchen aus Hackfleisch zubereite.

Als weitere Hauptzutat fur den Eintopf verwende ich sehr viele
Wurzeln.

Und als weitere Zutaten einige Kartoffeln, etwas
Knollensellerie und etwas Kohlrabi.

Fur die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:545]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/16/frikadellen-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/fleischbaellchen-eintopf/

Pasta Asciutta

Dieses ist wohl nicht das original Rezept flur Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weils, zumindest
auch fur die Pasta Spaghetti verwendet.

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdiunken zubereitet.

Als Zutaten fur die Sauce verwende ich Hackfleisch. Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
natlirlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, haute sie und entferne Haut,
Strunk und Kerne. Ich verwende also wirklich nur das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.
Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Chili con carne

FUr mich gehdéren in ein Chili con carne unbedingt Chilischoten
fur Scharfe und Sojasauce fur Wdrze. Eigentlich auch Kaffee


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/10/chili-con-carne-2/

und Schokolade, aber letzteres habe ich nicht mehr vorratig.
Und ich gebe fir etwas sauere Frische noch etwas Creme fraiche
vor dem Servieren auf das Chili con carne.

Da das Chili con carne sowieso einen Eintopf darstellt, gebe
ich die Kidneybohnen und die Maismischung nicht erst 10
Minuten vor Ende der Garzeit in das Chili con carne. Sondern
ich gare sie von Anfang an mit, auch wenn sie dadurch starker
zerfallen. Und fur mehr Geschmack gare ich den Eintopf auch
eine Stunde.

Und das Chili con carne schmeckt wirklich sehr gut und hat
einen runden Geschmack. Mit etwas Wurze von der Sojasauce und
Scharfe vom Chili.

[amd-zlrecipe-recipe:456]

Frikadellen mit Gnocchi 1in
Smoker-Sauce

Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Ich bereite die Frikadellen frisch aus Hackfleisch, Schalotten
und Knoblauch zu.

Bei den Gnocchi greife ich auf frische Gnocchi aus der Packung
zuruck. Also ein Convenience-Produkt.

Das Gericht bekommt seinen besonderen Geschmack durch die
Verwendung einer rauchigen Smoker-Sauce. Sie schmeckt sehr
lecker und gibt den Frikadellen und den Gnocchi einen
besonderen Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/12/frikadellen-mit-gnocchi-in-smoker-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/12/frikadellen-mit-gnocchi-in-smoker-sauce/

[amd-zlrecipe-recipe:416]

Gefiillte Zucchini

VA

Beim Braten in der Pfanne

So, wie ich vor einigen Tagen geflllte Auberginen zubereitet
habe, bereite ich heute gefillte Zucchini zu.

Man kann Zucchinis vegan zubereiten. Indem man einfach nur
gekochten Reis fur die Fullung verwendet. Und ihn z.B. mit
gedunsteten Schalotten und Knoblauch verfeinert.

Oder man verwendet eine Fullung Halb-Halb, also halb gekochter
Reis, halb Hackfleisch.

Ich habe jedoch bei diesem Rezept eine klassische Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/10/gefuellte-zucchini-2/

verwendet. Und zwar reines Hackfleich. Vom Rind.

Man kann auch noch Eier fur mehr Bindung verwenden. Dies ist
aber nicht unbedingt notwendig. Die Fullmasse mit dem
Hackfleisch bindet sehr gut. Ich verwende bei diesem Rezept
also keine Eier.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Zwiebeln und Knoblauch.
Und fur etwas Scharfe gebe ich einige kleingeschnittene,
getrocknete Chili-Schoten hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Riellling, in dem ich auch die
gefullten Zucchini gare.

Ein leckeres Gericht, leicht und gut verdaulich bei diesen
sommerlichen Temperaturen. Und auch schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:414]

Gefiillte Paprika-Schoten mit
Salzkartoffeln in RieRling-
Sauce

Paprikas kann man ja sehr vielseitig zubereiten. Man kann sie
grillen, braten, backen oder garen. 0Oder man kann sie auch
fallen.

Hier kann man auch wieder die unterschiedlichsten Fullungen
verwenden. Wer es vegan mochte, nimmt eine reine Reis-Fullung.
Andere wahlen eine Mischung aus Reis und Hackfleisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/

Fleischliebhaber durften da dann die reine Hackfleisch-Fullung
vorziehen.

Man kann die Fullungen mit Eiern binden. Oder man verzeichtet
darauf. Die Fullung sollte auch so kompakt und stabil sein.

Ich habe in diesem Fall eine reine Rindfleisch-Hack-Fullung
gewahlt. Und sie nicht mit Ei gebunden. Keine Eier. Keine
Semmelbrosel. Nur Fleisch. Ein wenig gewurzt mit siuBem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prsie Zucker.

Als Beilage wahle ich einfache Salzkartoffeln.

Ich gare die geflullten Paprika-Schoten in einer RiefSling-
Sauce, die ich kurz vor Ende der Garzeit noch ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:388]

Hackfleisch-Zwiebel-Pfanne

Ein einfaches Gericht. Und sehr schnell zubereitet.
Hackfleisch hat man eigentlich immer zuhause im Gefrierschrank
vorratig. Und Zwiebeln oder Schalotten im Gemusefach des
Kuhlschranks auch.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten frischen Krautern wie
Rosmarin und Salbei.

Ich bilde ein kleines SoRchen mit einem Schuss Merlot.

Garniert wird mit etwas frisch geriebenem Parmesan.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/15/%ef%bb%bfhackfleisch-zwiebel-pfanne/

[amd-zlrecipe-recipe:322]

Hackfleischballchen in
scharfem Tomaten-Sugo mit
Pasta

Diesmal knusprige Ballchen, die ich aus Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrésel und
Ei mische und forme. Gewurzt wird mit sufem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Tomaten-Sugo bereite ich aus Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefullt wird mit etwas Wasser. Die Gewlrze sind die
gleichen wie bei den Hackfleischballchen.

Die Chili-Schoten sorgen fir eine ordentliche Scharfe im Sugo.

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:239]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/

Hackfleisch-Ballchen mit
siiBer Chili-Sauce

Jetzt ist das Kontingent an Kugeln oder Ballchen aufgebraucht.
Zuerst Kartoffelkugeln, dann Leberkugeln und nun Hackfleisch-
Ballchen.

Und die kleine Flasche mit sufer Chili-Sauce 1ist auch fast
aufgebraucht.

Die Hackfleisch-Ballchen, zu denen ich auch Speckstreifen
dazugebe, sind sehr wirzig und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:116]

Linguine mit Hackfleisch-
Ballchen in Tomaten-Sauce

Ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Pasta-Gericht mit
Linguine.

Die Sauce bereite ich als einfache Tomaten-Sauce mit
Tomatenmark zu. Ich verlangere die Sauce mit trockenem
Weillwein.

Die Hackfleischballchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/

die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuilne
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
kein 01. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 1
Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man wilrde damit nur die Starke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspulen.

Ein letzter Rat: Der ultimative Trick von professionellen
Kochen zur Verlangerung der Pasta-Sauce ist naturlich, dass
man einen kleinen Schopfloffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthalt schlieBlich Starke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und wirzt damit die
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:102]

Spaghetti bolognese scharf

Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier rote Chilischoten dafur verwende. AuBerdem einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/

Spaghetti, sondern die sehr ahnlich aussehende Linguine
verwende.

Wer dbrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualitat ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

Deliveroo bietet kleine und groRe Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bel
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App fur i0S und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte. Und ich empfehle natudrlich auch immer, in der
Suchmaske rechts oben in meinem Foodblog die gewunschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht. Empfehlenswert waren hierbei z.B. die
Pastagerichte gebratener Pansen mit Fusilli oder gebratene
Insekten mit Spaghetti.

[amd-zlrecipe-recipe:52]

Spatzle mit Hackfleisch-


https://www.deliveroo.de
http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/

Gemuse-Sauce

Ein Pastagericht, mit einer leckeren Sauce, fiur die ich
Hackfleisch und Gemiuse verwende.

Fir die Spatzle verwende ich Pasta aus der Packung, ich mache
mir nicht unbedingt die Muhe, auch noch Spatzle frisch
zuzubereiten.

Fir die Sauce verwende ich gemischtes Hackfleisch. Dazu einige
Gemusesorten wie Kurbis, Zucchini, Tomate, rote Chili-Schote,
Lauchzwiebel, Schalotte und Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus
Rotwein und Bratenfond.

[amd-zlrecipe-recipe:36]

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne

Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu gibt es eine Knoblauch-Sauce. Knoblauchpressen sind
normalerweise in der Kiuche verpont, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdricken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.

Ich brate alles in einem guten Olivendél an.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/

Mein Rat: Wer die Kartoffelwirfel noch krosser und knuspriger
méchte, brat sie als erstes allein in 01 4-5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:15]

Frische Pasta, Tell 1:
Klassische Ravioli

Leckere Pasta

Eigentlich wollte ich den Nudelteig nach dem Rezept eines
Kochs in einer Kochsendung zubereiten, der fudr den Teig nur
Mehl und Eigelbe verwendete. Aber der Teig gelang mir nicht.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/

Also habe ich das Grundrezpt fur Nudelteig verwendet, das mir
ein Foodblog-Kollege mitgeteilt hatte und mit dem mir frische
Pasta gut gelungen ist:
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Klassische Ravioli deshalb, weil ich sie mit einer Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch zubereite, die ich auch
noch kraftig wirze.

Da ja nicht nur der Nudelteig der Ravioli garen soll, sondern
auch die Fullung, lasse ich die Ravioli gute 8-10 Minuten im
siedenden Wasser ziehen.

Ich bereite frische Pasta aus Nudelteig nur sehr selten zu,
weil es doch etwas Aufwand ist. Zudem bin ich wahrlich nicht
der allzu grolle Pasta-Liebhaber, dass ich fur jede Art von
Pasta wie Maultaschen, Ravioli, Tortellini, Bandnudeln oder
Spaghetti einen jeweils eigenen Teig zubereite. Aufderm sind
meine Ravioli nicht unbedingt sehr gelungen, sie sind
eigentlich nichts fiur’'s Auge, sondern eher etwas fur den
Magen. Aber alle Grundprodukte sind ja vorhanden, wer also
mehr Zeit und Geschick mitbringt, kann durchaus auch optisch
ansprechende Pasta aus dem Nudelteig zubereiten.



Nichts fur’s Auge, mehr etwas fur den Magen
Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Mein Rat: Der Nudelteig darf nicht klebrig sein, aber auch
nicht zu fest. Er sollte schon kompakt sein. Wenn er etwas zu
klebrig ist, einfach mit einigen Essloffeln Mehl nachhelfen.

Noch ein Rat: Unbedingt das Arbeitsbrett fur die Ablage und
Bearbeitung der Nudelplatten etwas mit Mehl bestauben, die
Nudelplatten bleiben sonst daran kleben.

Ein abschlielender Rat: Wer es etwas wlrziger mag, lasst die
Raviolis in siedendem Gemusefond ziehen und nicht in siedendem
Wasser.

Zutaten (fir etwa 4 Portionen a 8 Ravioli):
Nudelteig:

= Grundrezept

Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

= 300 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
» scharfes Rosen-Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Tomaten-Sugo:

= 240 g gestickelte Tomaten (Dose)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= Salz

- Pfeffer

= Butterschmalz

 Parmesan

Arbeitsgerat:
* Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
Flir das Tomaten-Sugo:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Tomaten dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Fur die Fullung:

Schalotten und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in
eine Schissel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Kreuzkummel,
Paprikpulver, Salz und Pfeffer kraftig wlrzen. Mit einer
Gabel oder der Hand gut verruhren und verkneten.



Fur die Ravioli:
Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein groBBes Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestauben. Teig in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe fur die Starke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Stlicke herausschneiden. Jeweils einen Teeloffel der Fullung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere Dreieck daruberklappen und den Rand mit den Finger
festdrucken.

Ravioli fur etwa 8-10 Minuten in das nur noch siedende Wasser
geben und ziehen lassen. Herausnehmen und zwei Portionen
Ravioli mit dem Sugo zusammen in zwei Nudeltellern anrichten.
Mit frisch geriebenem Paremsan garnieren. Servieren.

Restliche Ravioli abkihlen 1lassen, portionsweise 1in
Gefrierbeutel geben und im Gefrierschrank einfrieren.



