Nudel-Bowl mit
Hahnchenlebern, Brokkoli und
Stangensellerie in Chou-Hou-
Sauce
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Mit Hahnchenlebern
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Brokkoli

= 4 Stangel Stangensellerie

= 2 Portionen Chinanudeln

= 2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Funf-Krauter-Sauce)
 Fischsauce

= Wasser

= Sesamol


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
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https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

l". » -

Und Brokkoli uhd Stangensellerie
Zubereitung:

Hahnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine Roschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestangel putzen und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemiise darin einige
Minuten anbraten und pfannenrdhren. Mit etwas Fischsauce
abloschen. Chou-Hou-Sauce dazugeben. Die Sauce mit Wasser
verlangern. Etwas kdcheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemuse und
Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Hahnchenherzen,
Butternusskiirbis und
Romanasalat in Rum-Austern-
Sauce

Mit Hahnchenherzen

Innereien eignen sich auch fur asiatische Gerichte. Glauben
Sie nicht? Probieren Sie es aus. Mit Hahnchenherzen kaufen Sie
ein sehr preiswertes tierisches Produkt, das wirklich sehr
vielseitig zubereitet werden kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/19/nudel-bowl-mit-haehnchenherzen-butternusskuerbis-und-romanasalat-in-rum-austern-sauce/
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Hier kommt noch frischer Butternusskiurbis hinzu. Und 1in
Ermangelung einer weiteren Gemusesorte einfach einige Blatter
eines Romanasalatkopfes. Wenn in Asien auch Chinakohl verkocht
wird, dann geht das mit Romanasalat auch.

Die Sauce wird aus Austernsauce und Fischsauce gebildet. Und
mit etwas Rum verfeinert.

Man darf ja gern auch etwas variieren.
Als Sattigungsbeilage kommen chinesische Nudeln hinzu.

Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= ein grofes Stluck Butternusskiurbis
= 8 Blatter Romanasalat

= 2 Portionen chinesische Nudeln
=200 ml Rum (40% vol.)

= Austernsauce

 Fischsauce

= Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
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Und Kirbis
Butternusskurbis in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Romanasalatblatter quer in ebenfalls kurze, schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Sesamol in einer Wokpfanne erhitzen und Hahnchenherzen und
Kirbis einige Minuten anbraten und pfannenriuhren. Romanasalat
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Austernsauce und
Fischsauce abloschen. Rum dazugeben und alles flambieren.
Sauce abschmecken. Eventuell mit Wasser verlangern.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen. Kochwasser abschitten. Nudeln auf zwei grofe
Bowls verteilen.

Herzen mit Gemise und Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept missen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehort noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise flur solche Eintdpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewurze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Fur 2 Personen:

= 700 ml Fleischbruhe

= 200 g Hahnchenlebern

» 2 sehr grolBe Kartoffeln
= 4 Lauchzwiebeln

» Fleischgewlirzsalz

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.
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Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.



Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwiurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern
hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/

Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
ein asiatisches Gemlse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natirlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebrihe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es beili asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar 1ist.



Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

» einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

 Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale
geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten



einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenruhren. Bruhe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wilrzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zweil Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit Mangold
1n Sojasauce auf Mi-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/

Ob Asiaten auch Pansen, also eine Innereie, zubereiten, weild
ich eigentlich nicht. Ich selbst habe jedoch in China-, Thai-
oder Vietnam-Restaurants noch nie ein Rezept mit Innereien
gefunden, geschweige denn gegessen. Aber auch in deutschen
Restaurants muss man ja wirklich suchen, um ein solches zu
finden, das Innereien anbietet. Das wird dann meistens gerade
einmal eine Berliner Rinderleber sein, das ist aber auch schon
alles.

Anyway, ich bereite hier ein asiatisches Gericht mit Pansen
zu. Dieser wird, wie bekannt ist, vorher in kochendem
Gemusefond mehrere Stunden vorgegart. Auf diese Weise
vorbereitet, abgekuhlt wund vielleicht portionsweise
eingefroren, wird er noch zugeschnitten und bei diesem Gericht
in Ol im Wok mehrere Minuten kross angebraten und
pfannengeruhrt.

Dazu kommt Mangold. Die Sauce bilde ich ganz einfach mit
Fischsauce, Sojasauce und verlangere mit Wasser.



Als Beilage gibt es dieses Mal Mi-Nudeln, die ich endlich
einmal bei meinem Supermarkt gekauft und mitgenommen habe.
Meistens vergesse ich namlich, diese zu kaufen. Ebenso wie
Reisnudeln. Und muss dann meistens eben doch Reis zum
asiatischen Gericht zubereiten. In diesem Fall jedoch nicht.

Optisch gibt das Gericht nicht viel her. Die Sojasauce macht
aus dem Gericht eine braune ,Pampe”. []

Aber schmackhaft ist es auf alle Falle, und sehr lecker!
Fur 2 Personen:

400 g Pansen (vorgegart)

4 Stangel Mangold

Fischsauce

dunkle Sojasauce

1 Tasse Wasser

Olivenol

2 Portionen Mi-Nudeln (1 Packung)

Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Mangold putzen und quer in schmale Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und Pansen darin einige Minuten unter
Rihren sehr kross anbraten.

Gemuse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.
Alles verruhren und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Mi-Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
4 Minuten garen.

Nudeln in den Wok geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Pansen-Pfanne

Wenige, frische Zutaten, schnelle Zubereitung

Ein Pfannengericht. Zubereit aus sechs frischen Zutaten.
Alles kross und knusprig in Butter in der Pfanne gebraten.

Als Hauptzutat Pansen, den ich schon in Gemusefond einige
Stunden gegart und somit vorbereitet und eingefroren hatte.

Er wird als erstes einige Minuten kross und knusprig in Butter
gebraten.

Dann kommen weitere vier frische Zutaten dazu.

Abgerundet wird das Gericht durch die sechste Zutat, sehr viel
frischer Schnittlauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/03/pansen-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/FF160A40-D389-4474-A5BB-531CA72AAB98.jpeg

Wenige, frische Zutaten, in sehr kurzer Zeit verzehrfertig
zubereitet.

Innereien-Einkauf

Sicherlich habe ich einen ahnlichen Blogbeitrag schon einmal
veroffentlicht.

Aber ich finde es immer wieder interessant, die entsprechenden
Umstande bei einem solchen Kauf zu schildern.

Ich habe wieder einmal etwas Geld uUbrig gehabt und einen
Innereien-Einkauf getatigt.

Aldi fuhrt ja keine Innereien. Edeka nur die meist gangigen
wie Rinderleber, sonst aber nur andere Innereien auf
Bestellung. Und bei meinem bevorzugten Online-Schlachter, beil
dem ich durchaus Innereien bestellen kann und der auch
Ausgefallenes wie Bries, Gehirn oder Bullenhoden fuhrt, ist
der Einkauf dann doch, auch aufgrund der entstehenden
Verpackungs- und Versandkosten, meistens recht teuer.

Nun, ich habe es dieses Mal auch wieder preiswerter gemacht
und bin zu meinem bevorzugten Supermarkt Rewe gefahren, der
einige Innereien als normale Artikel im Sortiment hat.

Und habe bei dem Einkauf 3,5 kg Fleisch fur schlappe 15,- €
gekauft. Nun, ich muss mich verbessern, es ist naturlich der
Definition nach kein Fleisch, sondern es sind eben Innereien.
Und ja, man muss auch die 500 g Schweinebauch abziehen, der
aber definitiv zum Fleisch zahlt, und den ich eben meistens
auch mit einkaufe. Wir sind also bei 3 kg Innereien flir etwa
12,— €.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/09/innereien-einkauf/

Zu den Innereien, die Rewe standardmaflig im Sortiment hat,
zahlen Pansen, Schweine-Leber, Schweine-Herz und Schweine-
Niere. Von jedem habe ich zwel Portionen eingekauft.

Aufgeteilt in einzelnen Portionen fur eine Person und 1in
Gefrierbeuteln eingefroren, ergibt dies als Ergebnis vier
Portionen Schweine-Leber, vier Portionen Pansen, vier
Portionen Schweine-Herz und drei Portionen Schweine-Niere.

Zur Zeit kochelt gerade der komplette Pansen in einem grofien
Topf mit Gemusefond auf meinem Herd, da Pansen vor dem
eigentlichen Zubereiten und Servieren etwa 4 Stunden in Fond
gegart werden muss. Da ich hierfur etwa 2-3 1 Gemlusefond
brauche, verwende ich hierflir aber keinen selbst zubereiteten
Gemusefond, da ware mein eingefrorener Vorrat schnell
verbraucht. Sondern eine gute Bio-Gemusebruhe als Pulver.

Und heute Abend gibt es dann als Gericht eine mit Knoblauch,
Thymian und Rosmarin gefullte gegrillte Schweine-Niere auf
rotem Mangold-Salat.

Zahle ich den Schweinebauch zu diesem sehr gunstigen Einkauf
hinzu, komme ich auf etwa 17 Portionen fur etwa 15,— €. Somit
kommt man auf einen Preis fiur ein solches Innereien- oder
Fleischgericht fur unter 1,— € pro Portion. Da sage man noch,
man konne sich nicht preiswert ernahren, wenn ein solches
Gericht mit Beilagen dann vielleicht gerade einmal 1,— € pro
Portion kostet. Quot erat demonstrandum.

Frittierter Pansen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/08/frittierter-pansen-mit-frischer-penne/

frischer Penne

Ich mag ja gebratenen Pansen sehr. Das Knusprige und Krosse
des Muskelfleisches und das Weiche der gallertartigen
Magenschleimhaute. Und dieses Mal frittierte ich den Pansen
einfach in der Friteuse. Lecker.

Dazu gibt es selbst zubereitete Pasta, diesmal Penne.

Ich gebe einfach etwas gutes Olivendl uber die Penne.

[amd-zlrecipe-recipe:920]

In eigener Sache: Hunde- und
Katzenrezepte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/08/frittierter-pansen-mit-frischer-penne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/20/in-eigener-sache-hunde-und-katzenrezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/20/in-eigener-sache-hunde-und-katzenrezepte/

Gebratene Hunde

Ein kurze Geschichte dessen, wie sich meine kulinarischen
Einstellungen im Laufe der Zeit geandert haben. WahrheitsgemaR
und chronologisch.

Ich habe schon seit jeher gern Innereien gegessen. Alle
moglichen Produkte. In den unterschiedlichsten
Zubereitungsarten. Schon allein dadurch habe ich als
Foodblogger eine gewisse Ausnahmestellung. Die Kategorie
»Innereie” beinhaltet in meinem Foodblog mittlerweile die
meisten Rezepte aller Kategorien-Typen. Es ist eben nicht so,
wie ein Kollegin einmal sagte: ,,Bei mir kommt kein Stuck Leber
auf den Tisch!“ Warum eigentlich nicht? Ich esse Kalbsleber
auch roh. Gerade im Zuge einer Kochbewegung, die eiln
britischer Koch ins Leben gerufen hatte, die ,From noise to
tail” lautet. Er hatte sich daruber argerte, dass seine
Kollegen immer nur die so genannten ,guten” Fleischstucke in
der Kiche verwendeten, aber den ganzen Rest von z.B. Innereien
eben nicht verwerteten. Der Chefredakteur einer bekannten
deutschen Koch-Zeitschrift lehnte aber dennoch meine Anfrage



auf eine redaktionelle Zusammenarbeit leider ab. Die vielen
Rezepte mit Innereien wurden leider seine Werbekunden-Klientel
kulinarisch Uberhaupt nicht ansprechen.

Dann ergab es sich, als ich, geburtig aus Suddeutschland
stammend, vor 22 Jahren nach Hamburg zog, ich feststellen
musste, dass es in nahezu jedem Hamburger Stadtteil einen
Ross-Schlachter gibt. Dies ist in Suddeutschland nicht so,
dort sind Ross-Metzger, wie man dort sagen wurde, nahezu
unbekannt. Nun, ich ging also dann vor zig Jahren das erste
Mal zu einem Ross-Schlachter und kaufte Pferdefleisch. Und
zwar Braten, Gulasch und Steak. Und bereitete dieses Fleisch
in den unterschiedlichsten Weisen zu. Es mundete und schmeckte
vorzuglich. So bereite ich, der ich vor sehr vielen Jahren
selbst einmal Reitstunden genommen hatte, heute Pferdefleisch
zu und esse es. Auch hierbei wurde ich sicherlich bei jungen
Girlies, deren pinkfarbenes Kinder- oder Jugendzimmer diverse
Pferdeposter zieren und die, so die Eltern gut betucht sind,
sicherlich auch Reitstunden haben, keine positive Resonanz
erhalten. Sondern eher ein jugendhaftes Gekreische, ,dass das
doch nicht geht!*.

SchlielRlich stief ich durch ein Youtube-Video, das die
Verwertung von Heuschrecken bei einer Heuschrecken-Plage 1in
einem Dorf in Schwarzafrika als gebratener Hamburger zeigte,
auf die Idee, dass man ja Insekten schlieBlich auch essen
konne. Noch dazu, da die Insekten, die fur die Futterung von
Reptilien angeboten werden, allesamt unter sehr hygienischen
Bedingungen gezuchtet werden und somit frei sind von
Schadstoffen, Schadlingen oder Krankheiten. Gesagt, getan, ich
ging sofort in das nachste Zoo-Geschaft in meinem benachbarten
Stadtteil und kaufte dort diverse Insekten. Fur diese liels ich
mir dann unterschiedliche Zubereitungsarten einfallen. Und
auch hier stelle ich fest: Es mundet und schmeckt vorzuglich.
Ein Resultat meiner Kochbemihungen mit Insekten war unter
anderem, dass ich dann meine Rezepte mit Insekten in einem
Kochbuch sammelte und in meinem eigenen Klein-Verlag



veroffentlichte. Es 1ist ist eines der wenigen Kochbucher
dieser Art auf dem Buchmarkt. Hier hat sich meine Einstellung
zu einem Produkt diametral geandert. Aus Insekten, zu denen
man friuher vielleicht ,Baaah!“ sagte, sie als Schadling
empfand und eventuell mit dem Finger zerdruckte, wurde ein
Nutztier, das auf dem Speisezettel landete. Merkwlrdig, nicht
wahr?

Nachdem ich hier eine afrikanische Zubereitungsweise
ubernommen hatte, kam ich auf die Idee, einmal weiter uber den
kulinarischen oder besser lokalen Tellerrand zu schauen. Ich
uberlegte, warum, wenn schon Insekten vom Schadling zum
Nutztier werden, nicht auch andere Tiere zu Nutztieren werden
konnen. Daher begann ich, das Ganze einmal global zu
betrachten.

Und ich stellte fest, dass man fur ein Katzen-Gericht nur zu
unseren Nachbarn in die Schweiz fahren muss. Dort ist diese
Zubereitung namlich erlaubt. Fur den Genuss von Hundefleisch
muss man jedoch etwas tiefer in die Tasche greifen und seinen
nachsten Urlaub in Asien planen. Dort, in Thailand, Sudkorea
oder China, bekommt man in speziellen Restaurants auch dieses
Fleisch zubereitet zum Essen. Und auch andere Haustiere
bekommt man in anderen Landern auf dem Teller serviert. So ist
gebratenes Meerschweinchen in Peru sogar das Nationalgericht.
Die oben erwahnten Girlies wiurden wieder aufschreien. Auch der
als Haustier weit verbreitete Wellensittich — ich hatte friuher
selbst einen solchen in meinem Zimmer - 1ist ein weit
verbreitetes Nutztier bei den Aborigines in Australien und
kommt dort regelmaBig auf den Teller. Merkwlrdig, nicht wahr?

Und je langer ich daruber nachdachte, umso mehr anderte sich
meine Einstellung zu diesen Tieren, so dass 1ich sie
schlieBlich nicht nur (') als Haustier, sondern durchaus auch
als Nutztier betrachtete. Wie es eben auch bei den Pferden
geschah. Und somit entschloss ich mich, da bei Hunde- und
Katzenfleisch die Zucht und der Verkauf dieser Tiere zum
Verzehr in Deutschland leider verboten ist, zumindest solche



Rezepte in mein Foodblog aufzunehmen. Und diese Rezepte und
Fotos habe ich aus anderen Landern Ubernommen.

Und nun drehen wir bei der globalen Betrachtungsweise den
SpieB einmal um. Kein Inder wirde auf die Idee kommen,
Mordplane gegen die westliche Hemisphare zu schmieden, weil in
deren Landern des ofteren ein dickes Rindersteak auf dem
Teller landet. Und dies dennoch nicht, obwohl in Indien die
Kuh ein heiliges Tier ist.

Auch kein Muslim wurde abwertende Gedanken gegen Christen
hegen, in der Weise, dass diese ja doch die Unglaubigen waren,
denn bei diesen kommen ja des ofteren Schweineprodukte auf den
Teller. Denn der Koran verbietet einem Muslim den Genuss von
Schweinefleisch, da in seinen Augen das Schwein ein
schmutziges Tier 1ist.

Wo wollen wir fortfahren? Bei dem Verbot des Alkoholgenusses
bei Muslimen aus vergorenen Trauben oder Getreide, nicht
jedoch aus Honig? Beim Verzehr nur von koscher gezlchteten,
getoteten und zubereiteten Tieren bei Juden? Die Liste liele
sich beliebig fortsetzen.

Somit kommen wir zum Fazit dieser kleinen Geschichte. Essen
ist Kopfsache. Und die Einstellung somit auch Kopfsache. Was
wir als Haustier und was wir als Nutztier betrachten, sagt uns
alles nur unser Kopf. Und unsere Einstellungen kann man
andern. Man muss sich somit eigentlich nur einmal vor Augen
fuhren, was andere Menschen, Lander, Kulturen und Volker
zubereiten und verspeisen. Und schon stellt man fest, dass
Produkte, die fruher einmal ein ,Baaaah!“ und ,Igitt!”
auslosten, nun plotzlich auf dem eigenen Speisezettel landen.
Merkwurdig, nicht wahr?



Snack-Abend

Heute habe ich einmal einen Snack-Abend abgehalten. Und zwar
mit der Hauptzutat Hahnchen-Innereie. Genauer Hahnchen-Herzen.
Auf diese habe ich mich nach dem Einkauf von diversen
Hahnchen-Innereien bei Edeka auch gefreut.

Ich habe die Herzen der Einfachheit halber in der Friteuse
frittiert. Und die Auberginen- und Zucchini-Scheiben auch.
Jeweils nacheinander, und jeweils zwei Minuten.

Als Dips gibt es selbst zubereitete Mayonnaise und helle Soja-
Sauce.

Ich wirze weder die Herzen noch die Auberginen- oder Zucchini-
Scheiben, denn ich habe ja die wlrzigen Dips.

Man hat bei dem groflen Snack-Teller oder besser gesagt — Brett
zweifach die Wahl:

— Man kann Herzen, Aubergine und Zucchini sofort und damit
heiB essen. 0Oder man kann sie auch etwas spater kalt essen.
Beides mundet gut.

— Man kann die Zutaten mit der Gabel essen, oder. It den
Fingern. Ich habe letzteres vorgezogen.

[amd-zlrecipe-recipe:776]

Herz, Chinakohl und Mi-Nudeln

Dieses Mal ein selbst kreiertes, asiatisches Rezept, fur das
ich eine andere Innereie verwende als wie fur das Rezept vor


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/21/snack-abend/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/08/herz-chinakohl-und-mi-nudeln/

einigen Tagen mit der Rinderleber.
Ich verwende Rinderherz.

Das Herz ist ein kraftiger Muskel und wird ahnlich wie Steaks
einfach nur kurzgebraten.

Wenn man es nur einige Minuten kurz anbrat, gelingt es saftig
und zart.

Als weitere Zutat verwende ich Chinakohl, dessen Blatter ich
guer in Streifen schneide.

Und Mi-Nudeln, die ich vorher in siedendem Waser gare und dann
zu den anderen Zutaten in den Wok gebe.

Fur die Sauce verwende ich dunkle Soja- und Fisch-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:532]

Leber, Chinakohl und Mi-
Nudeln

Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weill nicht, ob es
solch ein Gericht auch in einem China-Restaurant gibt.

Es erinnert mich an ein chinesisches, vegetarisches Gericht,
der ich sehr gern esse und das ich das erste Mal vor uber 30
Jahren in einem China-Restaurant in Heidelberg gegessen habe,
wo ich damals lebte. Es besteht nur aus funf Zutaten, wie auch
dieses selbst kreierte Gericht. Und zwar Chinakohl,
chinesische Pilze, Reis und als Wirze und Sauce dunkle Soja-
und Fisch-Sauce.

Dieses Rezept hier ist ahnlich, ich verwende nur eine


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/

Innereie, also Rinderleber, die ich in kurze Streifen schneide
und vor dem Pfannenruhren 1leicht mehliere fur mehr
Knusprigkeit.

Dazu Chinakohl, dessen Blatter ich quer in dicke Streifen
schneide. Und anstelle von Reis in oben genanntem Rezept Mi-
Nudeln, die ich vor dem Pfannenrihren des Gerichts im Wok nach
Anleitung in siedendem Wasser gare und dann erst zu dem
Gericht im Wok dazugeben.

FUr Wirze und Sauce verwende ich auch dunkle Soja- und Fisch-
Sauce.

Das Gericht schmeckt wirklich sehr gut und ist ausgesprochen
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:531][amd-zlrecipe-recipe:531][amd-
zlrecipe-recipe:531]

Scharfe Pansen-Kartoffel-
Pfanne

Ich bereite Pansen in der Pfanne zu. Mit Kartoffeln, die ich
vorher in Wasser gegart und in kleine Wurfel geschnitten habe.

Dazu Schalotten und Knoblauch.

Eigentlich ist es ein Pfannen-Gericht, das ich auch in der
Pfanne servieren wollte.

Ich habe das Gericht jedoch der Einfachheit halber auf Tellern
serviert.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/02/scharfe-pansen-kartoffel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/02/scharfe-pansen-kartoffel-pfanne/

[amd-zlrecipe-recipe:480]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit
Rahm-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit fur eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stucke zerteilt.

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wiurze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und Riesling.

Naturlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Muttertags-Menu

Ein Muttertags-Menu. Das ich hier sehr verspatet — etwa 4


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/muttertags-menue/

Monate — nachreiche. []

Eine Suppe. Eine Hauptspeise. Und ein Convenience-Produkt als
Nachspeise.

Pansensuppe
Eine Pansen-Suppe habe ich schon einmal zubereitet und hier im
Foodblog veroffentlicht. Allerdings eine tlrkische Pansen-
Suppe, die ich mit einem Eigelb legiert habe. Diesmal bereite

ich eine anderee Pansensuppe mit Gemusefond zu. Ich verfeinere
sie noch etwas mit Suppennudeln.

Als Hauptspeise gibt es einfach nur Frikadellen. Da ich aber
pro Person 500 g Rindfleisch fur die Frikadellen verwende, ist
dies zusammen mit zwei groBen Zwiebeln und zwei Eiern doch
schon eine ganze Menge und kommt ohne Beilagen aus. Ich
serviere nur einen Klecks scharfen Senf dazu.



A
Leckere Frikadellen

Als Nachspeise gibt es einfach ein Eis als Convenience-Produkt
aus dem Tiefkihlfach meines Discounters.

[amd-zlrecipe-recipe:407]

Zutaten fur 2 Personen:
» 2 Packungen Eis (a 500 g)
Fur den Nachtisch:

Servieren Sie jeweils ein Eis aus der Packung.

Guten Appetit!




Schweineniere-Kartoffel-
Gemuse-Ragout in Sahne-Sauce

Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Urspringlich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in Hamburg und im Norden. Ich wollte dort ganz ziunftig
Schweinshaxe mit KloBen essen und einige gepflegte,
alkoholfreie Weizenbiere dazu trinken. Nun, das hat sich
leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30-40,— € sparen, die das Essen mit den Getranken sicherlich
gekostet hatte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, bei einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im Internet keinen koreanischen Lieferservice, der 1in die
StraBe, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da ich ja Innereien 1liebe, habe ich also kurzerhand
umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemuse zu einem Ragout
verarbeitet. Als Wurze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und fur die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die ebenfalls verwendete Tomate einen leichten rosa Touch
erhalt.

Schnell zubereitet, unkompliziert und sehr schmackhaft. Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern konnen.

[amd-zlrecipe-recipe:400]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/

