Chicorée-Salat mit Schinken,
Lauchzwiebeln und Kapern in
einem Paprika-Zitrone-
Dressing

Wunderbarer Chicorée-Salat
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Chicorée

= 6 Scheiben Hinterschinken
= 4 Lauchzwiebeln

=4 TL Kapern (Glas)

Fur das Dressing:

=6 EL gutes Olivenol


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
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=2 Zitronen (Saft)

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit einigen weiteren, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Chicorée putzen, kurze Strinke abschneiden und quer in schmale
Streifen schneiden. In eine grofe Salatschussel geben.

Schinkenscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Zum Chicorée
geben.

Lauchzwiebeln putzen, quer in schmale Ringe schneiden und zum
Chicorée geben.

Kapern dazugeben. Alle Zutaten gut miteinander vermischen,



Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben. 01
dazugeben. Mit viel Paprikapulver und wenig Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Dressing vermischen und
abschmecken. Dressing loffelweise uUber den Salat geben. Mit
dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefen Tellern servieren. Guten Appetit!

Legierte Spargelsuppe und
Hahnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne

Leckeres Suppchen
Ein Gericht fidr einen Sonntag. Mit einem Sidppchen als
Vorspeise. Bei der es sich eben anbietet, die Spargelschalen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/

der Spargel vom Hauptgang und das Spargelkochwasser zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorratig.
Sonst ware das 3-Gange-Menu am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gange-Mendu.

Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber
wenn Sie Spargel gern essen — und zur Zeit 1st ja
Spargelsaison — konnen Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
Sie Spargel gekauft oder vorratig haben, bei dem einige
Spargelstangen gebrochen sind. Fur die Innereienpfanne wird
der Spargel namlich auf kleine Grole zurechtgeschnitten, damit
er von der GroBe her zu den Hahnchenherzen passt.

Schone Mischung
Die zusatzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Saure.

Und das Einweichwasser der Kapern, zusammen mit einigen



Essloffeln des Kochwassers der Spargel, zusammen mit der
Nussbutter der gebratenen Hahnchenherzen und vermischt mit dem
Gewlrzsalz der Herzen ergeben eine dunkle, wlurzige,
schmackhafte und leicht saure Sauce. Die gut zum Gericht
passt.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
=1 kg Spargel

=4 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

» Fleischgewlirzsalz

 Pfeffer

= Zucker

= eine grolle Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

[— *

Kapern bringen leichte Saure



Herzen in eine Schale geben, mit einer groBen Portion
Gewlrzsalz wirzen und gut vermischen.

Spargel schalen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stucke schneiden. In kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Spargel mit dem Schopfléoffel herausheben und in eine Schissel
geben.

Spargelschalen in das Kochwasser der Spargel geben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.
Spargelschalen mit dem Schopfloffel herausheben. Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom
EiweilS trennen. Eigelbe mit dem Schneebesen in die Suppe
einruhren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Riuhren mehrere Minuten auf allen Seiten kross anbraten.
Spargelstiucke dazugeben, in der Butter herumschwenken und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen fur ein
besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbichern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch
zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochblcher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.



Ungewohnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grune Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdruckte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte ich keine altbackenen Brotchen fur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurickgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce fiur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die RoOstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeloscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres SolBchen gebildet werden.
Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abldschen mehr
zuhause. []

Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten
und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!



Als Beilage
Fiir 2 Personen:

Fir die Frikadellen:

» 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen
= 4 Toastbrotscheiben

= Milch

= 2 weille Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)
=2 TL Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=4 Eier

= Rapsol

» Steaksauce

Zur Dekoration:

a 400qg)



» 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
= 16 Cherrydatteltomaten

Fir den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

» WeiBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwirfeln, in eine Schale mit etwas Milch

geben und einige Minuten einweichen.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwlrfel mit der Hand ausdricken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

Rapsol in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas
platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.



Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!

Shiratakil mit
Hackfleischballchen und
Kirsch-Tomaten in Olivenol

Die Hackfleischballchen gelingen wirklich hervorragend. Ich
bereite sie aus Rindermett zu, also fettarmes, leicht
gewurztes Hackfleisch, das in dieser Form auch roh auf einem
Butterbrot gegessen werden kann. Aber hier findet es
Verwendung fur die Ballchen.

Als weitere Zutaten kommen Schalotte, Knoblauch, Kapern,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/26/shirataki-mit-hackfleischbaellchen-und-kirsch-tomaten-in-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/26/shirataki-mit-hackfleischbaellchen-und-kirsch-tomaten-in-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/26/shirataki-mit-hackfleischbaellchen-und-kirsch-tomaten-in-olivenoel/

Chili-Schote, Petersilie und Salz, Pfeffer und Zucker hinein.

Bei der Chili-Schote gilt einmal wieder der alte Filmspruch
von Liselotte Pulver, Chili brennt zwei Male, einmal, wenn er
in den Korper geht, und einmal, wenn er aus dem KoOrper
herauskommt. Sie spuren es beim darauffolgenden
Toilettenbesuch. []

Aber die Scharfe in den Hackfleischballchen ist ertraglich,
sie rundet den feinen Geschmack nur ab.

Die Ballchen werden nur einige Minuten in der Fritteuse
frittiert.

Dann werden die zerkleinerten Tomaten in viel Olivenol kurz
angebraten. Die Ballchen kommen hinzu. Dann noch etwas
frische, zerkleinerte Petersilie.

Und dazu die Shirataki-Nudeln, die in kochendem Wasser nur
wenige Minuten Garzeit bendtigen.

Vor dem Servieren noch einige Spritzer eines guten Olivenols,
in meinem Falle dieses Mal ein griechisches, daruber verteilen
und servieren.

Fur 2 Personen:
Fur die Hackfleischballchen:

= 250 g Rindermett

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=2 TL eingelegte Kapern (Glas)
=2 rote Chili-Schoten

» einige Zweige frische Petersilie
=2 Eier

= 6—8 EL Paniermehl

= Salz

» Pfeffer

= Zucker



Zusatzlich:

= 15 Kirsch-Tomaten
» einige Zweige frische Petersilie

= Salz
- Pfeffer
= 400 g Shirataki (2 Packungen a 200 g)
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 6 Min.

.

Flir die Hackfleischbéallchen:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben.

Mett dazugeben. Eier aufschlagen und dazugeben. Paniermehl
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Alles mit der Hand vermengen und kleine Ballchen daraus



formen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen. Ballchen darin 3
Minuten frittieren. Herausnehmen.

Flir das Gericht:
Tomaten zerkleinern.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Tomaten darin kurz anbraten.
Ballchen dazugeben. Petersilie kleinschneiden und ebenfalls
dazugeben. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und
Shirataki darin 3 Minuten garen.

Shirataki auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ballchen mit Tomaten und Olivenol daruber verteilen.
Gerichte nochmals mit etwas Olivenol betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle 1in Sahne-Sauce
mit Nordseekrabben und Kapern


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/04/pappardelle-in-sahne-sauce-mit-nordseekrabben-und-kapern/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/04/pappardelle-in-sahne-sauce-mit-nordseekrabben-und-kapern/

Leckere, samige Sauce

Mit Sahne lasst sich eine leckere Sauce nicht nur fur Fleisch
oder Fisch zubereiten, sondern auch ganz einfach fur Pasta,
Reis oder Kartoffeln.

Hier wahle ich Pasta als Hauptzutat des Gerichts. Und zwar
echte italienische Pappardelle, eine meiner Lieblings-Pasta.

Bei der Sauce gehe ich dieses Mal den eher fischigen Weg und
verwende Nordseekrabben aus der Packung, die Sie bei jedem
Discounter bekommen.

Dazu einige eingelegte Kapern. Und zusatzlich einige Teeloffel
des Einlegewassers der Kapern, das der Sauce eine gewisse
Saure verleiht.

Passend dazu noch einige Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird ganz nach der mengenmaBigen Hauptzutat fur die
Sauce einfach mit etwas Bratfisch-Gewurzmischung, da mache ich
es mir zugegebenermallen etwas einfach.

Aber die Sauce gelingt gut. Und wenn Sie die Sauce noch
verlangern wollen, einfach einige Essloffel des Kochwassers



der Pasta hinzugeben.
Fiur 2 Personen:

= 350 g Pappardelle

» 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
= 4 TL Kapern (Glas)

=4 TL Einlegewasser der Kapern

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

=2 TL Bratfisch-Gewurzmischung

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Mit Nordseekrabben und Kapern
Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.

Knoblauchzehen schalen, mit einem groBen Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch, Krabben und Kapern Kkurz anbraten. Mit dem



Einlegewasser abldschen.

Sahne dazugeben.

Mit der Gewlrzmischung mischen.

Alles gut vermischen, abschmecken und kurz kocheln lassen.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben, zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kapern

Feldsalat ein wenig aufgepeppt


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/

Ein frischer Salat fur zwischendurch ist immer etwas Leckeres
und Schmackhaftes. Und sehr viel gesunder, als wenn man statt
dessen eine Tafel Schokolade oder eine Packung Kekse isst.

Ich habe bei diesem Salat den Feldsalat noch etwas verfeinert.

Zum einen habe ich frische, weiBe Champignons verwendet, die
ich zum Salat dazugebe.

Und dann noch fur etwas Saure Kapern aus dem Glas.

Als Dressing wahle ich der Einfachheit halber ein recht
gewdhnliches Dressing aus Essig und 0l. Allerdings kommt noch
ein Packchen Krauter in das Dressing, die dieses etwas
verfeinern.

Flir 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
= 6 grolle weille Champignons

= 2 EL Kapern (Glas)

» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Gartenkrauter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit Essig, 01, den Gewiirzen und den Krdutern in einer Schale
ein Dressing zubereiten.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Feldsalat, Champignons und Kapern in eine grofe Salatschussel
geben.

Das Dressing daruber verteilen. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.



Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Pferde-Tatar

43
-
-

~-~

Mit 10 Beilagen zum Vermengen
Heute bleibt die Kiche kalt, wir gehen .. zu den Pferden.
Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich ist dies nicht ganz korrekt, denn ich bereite
sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute gibt es — exklusiv zu Weihnachten — ein wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stiuck Fleisch eines Pferdes.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/pferde-tatar/

Ganz genau weilR 1ich die traditionelle und originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weill nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand
kleinschneidet und mit einem groBen Messer dann nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.
Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weis ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
darften sicherlich von Region zu Region und Land zu Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es ist auBerst delikat und schmackhaft. Es hat mir sehr
gemundet.

Auf dem Foto sehen Sie — von 12 Uhr oben beginnend im
Uhrzeigersinn — 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,
Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes Sardellenfilet, kleingewlurfelte Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.

Sie mussen beili dieser Art des Anrichtens ubrigens die Beilagen
naturlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewlrzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wunschen.

Der eine mag es gerne mehr sauerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es scharfer und nimmt viel Senf und
Paprika. Und wieder andere mdgen eben mehr Zwiebeln und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es naturlich zu jedem Tatar zweil



schone, frische, groBe Schrippen, auf die man das fertig
gewlurzte Tatar auftragt, verstreicht und die Schrippenhalften
mit dem Tatar dann aus der Hand isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der
Flasche!

Flir 2 Personen

» 500 g Pferdelende

» 2 kleine, eingelegte Gurken
=2 TL scharfer Senf

= Salz

» weiller Pfeffer

= rosenscharfes Paprikapulver
= 2 EL Kapern

= 2 Sardellenfilets

=5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Eigelbe

=4 grolBe Schrippen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit der Hand gehackte Pferde-Lende



Lende in dinne Scheiben schneiden. Diese langs in feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Wirfel.
Danach noch mehrmals mit einem groRen Messer die Tatarmasse
kraftig kleinschneiden.

Zwiebelhalfte und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Sardellenfilets und Kapern feinhacken.
Jeweils einen Eierring auf einen grofen Teller stellen.

Die Tatarmasse auf die beiden Eieringe verteilen und
festdrucken. Eierringe entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drucken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisformig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zweli Schrippen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Chinakohl-Rouladen mit
Basmati-Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/11/chinakohl-rouladen-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/11/chinakohl-rouladen-mit-basmati-reis/

Leckere Putenfleisch-Fullung

Rouladen. Einmal nicht aus Rindfleisch. Auch nicht aus WeiR-
oder Spitzkohl.

Sondern mit dem artverwandten Chinakohl.

Die Blatter eines groBen Chinakohls sind ja auch recht grof
und konnen daher gut fur Rouladen verwendet werden.

Ich habe die Rouladen vor dem Garen mit Kichengarn zu einem
Packchen zusammengepackt, damit von der Fullung nichts
herausfallt.

Die Fullung besteht zum grofSten Teil aus Puten-Hackfleisch.

Dazu Schnittlauch und Kapern. Gewlrze wie Paprikapulver, Salz
und Pfeffer. Und fur die Bindung Eier und Semmelbrosel.

Die fertige gemischte Hackfleisch-Masse gebe ich in der
Schissel noch eine Stunde in den Kuhlschrank. Die Semmelbrodsel
konnen dann noch etwas quellen und die Masse wird fester und
kompakter.

Die Hackfleisch-Masse teile ich dann in vier Stucke, rolle sie
jeweils zu einer Kugel und wickle sie noch jeweils mit einer



Scheibe Schinkenspeck ein.

Fertig ist die Fullung.

Wirzig und lecker
Fiur 2 Personen
Fur die Fullmasse:

= 400 g Puten-Hackfleisch

= 1 Bund Schnittlauch

=1 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

=5 EL Semmelbrosel (Packung)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver

Zusatzlich:

= 16 grolle Chinakohl-Blatter
= 8 Scheiben Schinkenspeck
=1 Tasse Basmati-Reis

= Soave



= Butter
= 4 Scheiben Krauterbutter
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20-25
Min.

Mit Sauce und Krauterbutter gewlrzt
Hackfleisch in eine Schissel geben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben. Kapern ebenfalls
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wirzen.

Eier aufschlagen und dazugeben. Semmelbrdsel ebenfalls
dazugeben.

Mit der Hand kraftig vermischen. 1 Stunde im Kuhlschrank
ziehen lassen.

Jeweils zwei Chinakohl-Blatter kreuzweise aufeinander legen.

Auf ein Blatt jeweils langs eine Scheibe des Schinkenspecks
legen.



Hackfleisch-Masse vierteln. Jeweils eine Kugel formen. Jeweils
auf die Mitte der zwei Chinakohl-Blatter legen.

Einige Strange Kuchengarn zurechtschneiden.

Chinakohl-Blatter um die Hackfleisch-Masse zusammenrollen und
mit dem Kichengarn befestigen.

Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen. Rouladen
darin anbraten.

Mit einem groBen Schluck Soave abldschen. Zugedeckt etwa 20-25
Minuten garen.

Parallel dazu Basmati-Reis in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 10 Minuten garen.

Kichengarn der Rouladen entfernen. Jeweils zwei Rouladen auf
einen Teller geben.

Reis dazu verteilen.
WeiBwein-Sauce der Rouladen auf dem Reis verteilen.
Jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf den Reis geben.

Servieren. Guten Appetit!

Lachstatar mit Schrippen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/06/lachstatar-mit-schrippen/

Ein sehr leckeres Tatar
Eine andere Art, Lachs einmal zuzubereiten.

Ich hatte Lachsfilets vorratig, allerdings nicht frisch,
sondern gerauchert.

Das bietet sich somit fur ein leckeres Tatar an.

Doch dafir sind noch einige andere, wichtige Zutaten
notwendig.

Fir Saure und Geschmack sorgen eingelegte Kapern, Weilwein und
Zitronensaft.

Fir Warze Senf, Salz, Pfeffer und rosenscharfes Paprikapulver.

Als weitere wichtige Zutaten kommen Schalotte und Knoblauch in
das Tatar.

Fur 2 Personen

» 2 geraucherte Lachsfilets



4 eingelegte Sardellenfilets (Glas)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

=1 TL scharfer Senf

= Weillwein

»1/2 Zitrone (Saft)

= Salz

 Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver
= Schnittlauch

=4 Schrippen

Zubereitungszeit: 15 Min.

Lachs und Sardellen mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett sehr
fein hacken. In eine Schussel geben.

Kapern in der gleichen Weise fein hacken und dazugeben.

Schalotten und Knoblauch schalen, ebenfalls sehr



kleinschneiden und auch dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

Einen Spritzer WeiBwein und etwas Zitronensaft dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wlrzen.

Senf dazugeben.

Alles gut vermischen und abschmecken.

Tatar in zwei Eierringe auf zwei Teller geben. Leicht
festdriucken und Eierrringe entfernen.

Jeweils zwei Schrippen dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Geflugel-Ragout fin mit
Basmatireis

Ein Rezept fur ein feines Ragout fin mit Geflugel, Geflugel-
Magen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe fur Aroma WeiBwein-Essig hinzu.

FUr mehr Saure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebrihe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1139]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/

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 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 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.


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

[amd-zlrecipe-recipe:1135]

Bier-Gulasch mit Majoran-
KartoffelklofRen

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 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 Gewirze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

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

Als Beilage KartoffelkléBe 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]


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

Innereien-Taschen

Ein Rezept fur Taschen aus dem Backofen mit einer Innereien-
Fuallung.

FiUr den Teig habe ich es mir einfach gemacht und fertigen
Pizzateig mit Backpapier aus der Packung verwendet.

Also ein Hefeteig.

[amd-zlrecipe-recipe:1126]

Frische Innereien-Ravioli mit
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Hier ein Rezept fur frische Ravioli, die ich mit einer Farce
aus Innereien, Gemise und Gewlrzen fulle.

Die selbst hergestellten Ravioli gelingen wunderbar. Nur sind
die Teigplatten, die ich mit meiner Pastamachine hergestellt
habe, doch eher fur Lasagne geeignet, als fiur Ravioli. Sie
sind etwas dick.

Aber die FUllung ist sehr wirzig und schmeckt gut.

Ich klappe die Teigplatten mit der Fullung zusammen und presse
die Rander aufeinander. Vorsichtshalber sollte man aber die


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/11/innereien-taschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/

Rander doch mit einer Gabel fest zusammendrucken, damit die
Ravioli beim Garen nicht aufplatzen.

Ich lasse die Ravioli daher auch nur in ganz leicht kochendem
und nicht stark sprudelnden Wasser garen, um ein Aufplatzen zu
vermeiden.

Auch bei dieser gefullten Pasta gilt wieder, wenn sie an der
Wasseroberflache schwimmen, sind sie gar.

[amd-zlrecipe-recipe:1125]

Spargel-Gemuse

Dies wird nun vermutlich definitiv der letzte Spargel 1in
diesem Jahr sein. Die Spargel-Saison ist in diesem Juni
zuende.

Ich bereite den Spargel nicht klasssisch mit Sauce Hollandaise
oder gekochtem Schinken zu. Sondern bereite ihn zusammen mit
Champignons und Mozzarella vegetarisch als Gemuse zu.

FUur etwas Saure gebe ich noch Kapern hinzu.

Ich gebe ganz zuletzt den kleingeschnittenen Mozzarella dazu.
Er soll nicht mehr schmelzen, sondern einfach noch etwas
Temperatur annehmen.

Und wirze vor dem Servieren mit etwas Worchestershire-Sauce.
Die Sauce passt aufgund ihrer Wirze und etwas Saure
hevorragend zum Spargel mit seinem feinen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:710]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/10/spargel-gemuese/

Schmale Bandnudeln mit
Wildkrauter-Pesto

In letzter Zeit habe ich lieber gern allein gekocht. Und auch
keine Freunde zum Kochen eingeladen. Wenn, dann nur zum
Kaffeetrinken, zu dem ich dann einen schonen Kuchen backe.

Dieses Pasta-Gericht mit Pesto habe ich somit nur fur mich
allein gekocht.

Ich habe schone, deutsche, schmale Bandnudeln als Pasta
ausgewahlt.

Und fur das Pesto Wildkrauter. Dieses Mal kann ich leider
nicht mitteilen, aus welchen Sorten diese Wildkrauter
insgesamt bestehen. Denn ich habe sie beim Supermarkt offen
und frisch gekauft. Somit war keine Verpackung dabei, auf der
die einzelnen Sorten vermerkt waren.

Zum Pesto gebe ich noch verstandlicherweise frisch geriebenen
Parmesan und einen guten Schluck Oliven6l. Dann etwas Schmand
fur Schlotzigkeit. AuBerdem wurze ich das Pesto dieses Mal mit
Senf fur Wirze und Saure. Und etwas zusatzliche Saure durch
etwas Kapern.

Die Pasta schmeckt wie gewohnt sehr gut, das Pesto ist wlirzig
und schmeckt kraftig nach Krautern, wie es auch sein soll.

[amd-zlrecipe-recipe:697]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/27/schmale-bandnudeln-mit-wildkraeuter-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/27/schmale-bandnudeln-mit-wildkraeuter-pesto/

