Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wurziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beifen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon
einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
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Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Kartoffel-Cremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/21/kartoffel-cremesuppe/

Kraftig und wirzig

Hier meine dritte Kreation.

Ich verwende Kartoffeln. Und einige Champignons, die zur Suppe
passen.

Die Suppe ist etwas dunkelbraun gelungen, dies hangt damit
zusammen, dass ich das kleingeschnittene Gemiuse und die
Champignons sehr scharf und auch dunkel angebraten habe, so
dass sie eben der Suppe eine dunkelbraune Farbe verleihen. Wer
die Suppe etwas heller und eher in Kartoffelfarbe haben
mochte, achte bitte darauf, Gemuse und Champignons nur sehr
hell anzubraten.

Ich puriere die Suppe zwar vor dem Servieren mit dem
Plirierstab fein, belasse jedoch noch einige Kartoffelstuckchen
in der Suppe, so dass man auch noch etwas zu kauen hat.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/27B7E98C-3C1E-42EA-9EDA-7E3EC4098C52.jpeg

Suppen-Woche

Wie ich auf diese Idee gekommen bin, weils ich nicht. Aber es
ergab sich einfach, dass ich einige Ideen fur neue Kreationen
flir leckere Suppen hatte.

Jeweils eine Hauptzutat. Verfeinert mit Zwiebel, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Unterschiedliche Wirzung.
Die Bruhe bilde ich jedesmal aus Riesling fur etwas Saure.

Und fur einen samigen, cremigen Geschmack sorgt frische
Schlagsahne.

Dann wird das Ganze mit dem Purierstab fein plriert und eine
leckere, wohlschmeckende Cremesuppe daraus gebildet.

Die sieben Hauptzutaten flr jeweils eine Suppe:

= Champignons

= Stierhoden

= Zucchini

= Aubergine

= Zwiebel

= Kartoffel

= Mini Pak Choi

Freuen Sie sich Uber die sieben Cremesuppen!



https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/18/suppen-woche/

Gefiilltes, flambiertes
Rumpsteak mit
Kartoffelspalten

Beim Flambieren mit dem Rum

Ein Rezept zu Steaks.

Dieses Mal aber variiert, indem ich die Steaks 1langs
aufschneide und mit Feta fulle.

Und zudem kurz vor dem Anrichten noch mit Rum flambiere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten.
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Fleisch-Kartoffel-Topf

Leckerer und wurziger Eintopf

Fir das Fleisch habe ich Bavette verwendet, das ich vorratig
hatte. Es 1ist eine Innereie, allerdings besteht es aus
Muskelfleisch und wird normalerweise wie ein Steak gegrillt.
Es schmeckt wirklich hervorragend.

Bavette ist ein Teilstluck der Bauchlappen des Rindfleischs und
wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette ist die
franzosische Bezeichnung.

Als weitere Hauptzutat verwende ich Kartoffeln.
Dann noch etwas Gemuse zum Anschmoren. Und Champignons.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/08/fleisch-kartoffel-topf/
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die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende ich jedoch drei eingelegte Sardellefilets,
die ich als in heiflem Olivenol anbrate, die dabei zerfallen
und dem Fleischtopf eben einen besonderen Geschmack verleihen.

Geschmorte Lammkeule mit
Salzkartoffeln 1in dunkler
Sauce

Mit dunkler, samiger und wlrziger Sauce

Dies ist ein gelungenes Essen fur den heutigen Silvester-Tag.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/31/geschmorte-lammkeule-mit-salzkartoffeln-in-dunkler-sauce/
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Eine leckere Lammkeule, in Olivenol angebraten und einige
Stunden im Brater im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu eine dunkle, samige, leckere Sauce, zubereitet aus
Fleischfond und gutem Rotwein. Durch die lange Schmorzeit
zerflielBt das angebratene Gemuse und bildet dadurch eine sehr
samige Sauce.

Und als Beilage einfache Salzkartoffeln, die aber mit der
dunklen Sauce wunderbar munden.

Fir die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch einen guten
Rotwein. Ich habe einen guten Rotwein von den Kanaren beil
meinem Supermarkt gefunden, den man gerne mit Freunden beim
Essen trinkt. Ich selbst kann ihn nicht zum Essen geniellen, da
ich ja keinen Alkohol trinke. Aber wie der bekannte Spruch von
renommierten Kochen lautet, dass man die Weine, die man gern
zum Essen trinkt, eben auch zum Kochen der Speisen verwenden
soll, nehme ich diesen Wein eben auch fur die Sauce.

Da der kanarische Wein laut Aussage meiner Lebensgefahrtin
sehr gut schmeckt und ich auch von der dunklen, samigen Sauce
mit Fond und Rotwein sehr Uberzeugt bin, habe ich einmal nach
Weinkellereien auf Gran Canaria recherchiert, wo man diese
Weine gut erstehen kann. Eventuell fuhrt uns ja einer der
nachsten Urlaube dorthin.

Ich selbst aber geniefe ich ein gekuhltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.



https://www.lopesan.com/blog/de/gastronomie/weinkeller-auf-gran-canaria/

Geschmorte Lammkeule mit
KaroffelkloRen

Herrlich weich geschmortes Fleisch
Das nenne ich doch einmal ein gelungenes Feiertags-Essen.

Eine leckere Lammkeule, in Olivenol angebraten und einige
Stunden im Brater im Backofen weich geschmort.

Die Lammkeule ist nach dem Schmoren so weich, dass man das
Fleisch mit der Gabel abzupfen kann.

Dazu eine leckere Sauce, zubereitet aus Fleischfond und
Gliuhwein.

Und als Beilage KartoffelklofBe mit Brotkrusten-Croutons. Bei
den KloBen habe ich es mir zugegebenermaBen einfach gemacht,
ich habe tiefgefrorene KartoffelkloBe, also ein
Industrieprodukt, gewahlt. Aber da diese Kl0Be die Bezeichnung


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/25/geschmorte-lammkeule-mit-karoffelkloessen/
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»Sonntagsklolle” tragen, passen sie sehr gut zum Feiertags-
Essen. Sie sind von guter Qualitat und sehr schmackhaft.
Allerdings schmeckt man ihnen an, dass sie nicht frisch
zubereitet und ein Industrieprodukt sind. Wenn Sie die KloRe
selbst manuell zubereiten wollen, suchen Sie in meinem
Foodblog nach einem Grundrezept flr KartoffelkloBe.

Fur die Sauce verwende ich neben Fleischfond auch Gluhwein.
Das Weingut Andres aus Neustadt an der Weinstralle hat in
diesem Jahr einige ganz besondere Weine im Sortiment und mir
davon Muster geliefert. Und zwar jeweils einen WeiB-, Rosé-
und Rotwein. Allerdings, und das ist das Besondere, mit
speziellen adventlichen Gewurzen als Gluhweine hergestellt.
Und da ich selbst keinen Alkohol trinke und somit diese Weine
nicht abends in heiflem Zustand mit Adventsplatzchen verkosten
will, nehme ich sie einfach zum Kochen. Und fur diese Sauce
zur Lammkeule verwende ich einen groBen Teil des roten
Gluhweins.

Leider hat mir das Weingut Andres keinen alkoholfreien
Gluhwein aus Traubensaft als Muster zur Verflugung gestellt.
Denn diesen hat es auch neu im Sortiment. Ich hatte diesen
alkoholfreien Gluhwein gerne zum Essen dazu verkostet.

Aber so genieBe ich ein gekluhltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.

Gegrillter Ochsenziemer mit


https://www.weingut-andres.de
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/gegrillter-ochsenziemer-mit-kartoffelpueree/

Kartoffelpuree

In rohem Zustand

An diesem Weihnachten gibt es einen Penis. Nein, Kkeine
Masturbation oder einen F*ck. Nicht doch an Weihnachten! Nein,
einen Ochsenziemer, also den Penis eines Ochsen.

Mein Online-Schlachter, bei dem ich ab und zu Innereien
beziehe und der wirklich fast alle Innereien auch anbietet,
hatte bisher auch Stierhoden im Sortiment. Leider jedoch
keinen Penis, den ich gern einmal essen wollte. Nun seit
letztem Jahr hat er auch Ochsenziemer im Sortiment.

Und mein Bruder, der mir in den letzten Jahren immer ein
Fresspaket von einem Onlineshop eines grollen, deutschen
Supermarktes zu Weihnachten geschenkt hat, lielB sich
uberzeugen, mir dieses Weihnachten ein Innereien-Paket von
meinem Online-Schlachter zu bestellen.

Somit kam ich unter anderem zu vier Stierhoden und zwei


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/gegrillter-ochsenziemer-mit-kartoffelpueree/
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Ochsenziemern. Und bereite das erste Mal in meinem Leben einen
Penis eines Ochsen zu. Und verspeise ihn naturlich auch.

Ich bin ja nicht schwul und hatte daher nie gedacht, dass ich
einmal einen Penis eines anderen Wesens in den Mund nehme.
Aber es 1ist zumindest nicht von einem anderen Mann, sondern
von einem Tier. []

Erwartungsgemal ist der Ochsenziemer recht groB bzw. lang. So
ein Ochse hat ja auch eine andere GroBe und Masse als ein
Menach. Also sind Vergleiche mit dem eigenen Schniedel nicht
besonders angebracht.

Und vom Stier sind zunachst die Stierhoden. Womit der Stier zu
einem Ochsen, also einem kastrierten Bullen wird. Und von
diesem kommt man dann an den Ochsenziemer, den Penis. Somit
kommt man vom einen Tier zum zwar gleichen Tier, aber eben in
anderer Form. Und das ist dann fast wie ein kleines Deja vue.

Der Penis ist uUbrgens, fur die, die es nicht wissen, kein
Muskel, sondern ein Schwellkorper. Er hat somit eine
schwammige Konsistenz. Denn in den Penis pumpt der Korper bei
einer Erektion Blut hinein, wodurch es eben zur Erektion
kommt. Auf diese Weise lielRe sich jetzt hier auch ganz schnell
die Geschichte oder das Zustandekommens der beruhmten
~Morgenlatte” beim Mann erklaren. Aber das ist eine andere
Geschichte.

Hier geht es um die Zubereitung eines ausgefallenen Produkts.

Zur Zubereitung des Ochsenziemers: Bereiten Sie den
Ochsenziemer nicht auf diese Weise zu. Das Gericht gelingt
nicht. Ochsenziemer 1ist anscheinend kein Produkt zum
Kurzbraten. Sondern nur zum langen Schmoren bei geringer
Temperatur.

Ich grille den Ochsenziemer, den ich zuerst mit Fleischgewirz
wirze, in Ol in der Grillpfanne zwei Minuten auf beiden Seiten
kross an. Und lasse ihn noch zehn Minuten bei 160 Grad Celsius



im Backofen nachgaren. SchliefSlich will ich bei diesem Produkt
doch sicherstellen, dass es nicht rare zubereitet wird,
sondern durchgegart ist.

Aber es ist wie bei so manchen Innereien, die ich noch nie
zubereitet oder gegessen habe. Ich habe den Ochsenziemer nach
dem Garen angeschnitten und probiert. Er ist durchgegart, aber
innen noch rosé. Aber ich kann ihn nicht kauen. Er ist hart
und zah.

Aber ich bin zuversichtlich. Ich habe noch einen zweiten
Ochsenziemer im Gefrierschrank. Und diesen werde 1ich
kleinschneiden, als Ragout zubereiten und einige Stunden
schmoren. Das sollte gelingen.

Es ist vermutlich wie beim Pansen, diesen muss man ja auch
einige Stunden in Gemusefond garen, bevor man ihn weiter
zubereitet, also brat oder frittiert.

Mit den ROostaromen in der Pfanne und etwas Rinderfond bereite
ich dann noch ein leckeres Sofchen zu.

Und als Beilage gibt es ein einfaches, aber frisch
zubereitetes Kartoffelpluree.

Tarte mit Kartoffeln,
Zwiebeln und Bauchspeck


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/

Herzhafte und pikante Tarte

Hier ein Rezept flur eine leckere pikante und herzhafte Tarte
mit einem Hefeteig und Kartoffeln, Zwiebeln und Speck.

Ich gebe die Kartoffelscheiben, die ich sehr dinn schneide,
die Zwiebeln und den Speck roh in die Fullmasse der Tarte.

Denn immerhin garen ja die Zutaten noch eine Stunde im
Backofen bei hoher Temperatur.

Allerdings bietet es sich fast an, die Kartoffeln doch
vorzugaren. Die sehr duinnen Kartoffelscheiben haben nach dem
Backen gerade die Grenze erreicht, dass sie durchgegart und
essbar sind. Aber sie sind doch noch recht fest.Vorgegarte

Kartoffelscheiben waren deutlich weicher, besser zu essen und
schmackhafter.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/91E8865E-E999-46F3-B1E8-92D7537A8211.jpeg

Gemuse-Teller

Gesund und lecker

Ein vegetarischer Gemuseteller. Er ist sogar vegan, wenn man
den geriebenen Kase weglasst.

Als Beilage Gemuse-Reis.

Lecker, leicht zu verdauen und sehr gesund.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/07/gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/B41B05BA-ED30-4576-A081-A4D4C692E3C3.jpeg

Beschwipste Ente mit
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/

Gegarte Ente im Brater

An sich war die Uberlegung recht gut. Ich hatte diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/FCC062E1-E990-41D4-ACE1-01A24E119F90-scaled.jpeg

,Grillen” oder einer ahnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhahnchen und stulpt das Geflugel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhohle auf eine gedffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Gefllugel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflugel wird naturlich vor dem
Zubereiten noch gewlrzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

Das Bier erhitzt sich, verdampft und gart so das Geflugel
durch die Bauchhdhle. Das Geflugel wird somit von innen heraus
gegart.

Im Falle, dass das Geflugel noch nicht durchgegart ist, wenn
das Bier verdampft ist, hat man noch eine zweite Dose Bier
vorratig, mit der man dann das Geflugel nochmals nachversorgt.

Wie gesagt, die Uberlegung war recht gut. Ich hatte nur zwei
Dinge nicht beachtet.

Eine ganze Ente ist recht groff und schwer. Nachdem ich diese
gewurzt und dann auf eine gedffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieR
aber oben an die Decke des Backofens an und somit ware bei
Ober-/Unterhitze — die Umluftfunktion meines Backofens ist
leider defekt — der obere Teil der Ente verbrannt.

Und zweitens hatte ich nicht bedacht, dass die Ente aufgrund
ihrer Masse von der Bierdose herunterfallt. Sie hatte in
dieser Stellung auf der Bierdose irgendwie befestigt oder
stabilisiert werden mussen. Ich wusste nur nicht wie.

Also liell ich die Idee zu dieser Zubereitungsart leider
fallen. Und garte die gewlrzte Ente in dem Bier in einem
Brater im Backofen.

Das Ergebnis war eine oben kross und knusprig gebratene Ente.
Der untere Teil der Ente, da er im Bier lag, hatte leider
keine krosse Haut. Aber die Ente war gut durchgegart und



schmeckte lecker.

Als Beilage habe 1ich einfach Kartoffeln, in Spalten
geschnitten, in der Friteuse frittiert.

Schweine-Schnitzel mit
Bratkartoffeln

Kross gebraten

Einfaches Gericht. Immer wieder gerne zubereitet. Immer wieder
gerne gegessen.

Einfach Schweineschnitzel mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer
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Prise Zucker wurzen und in einer Grillpfanne auf beiden Seiten
einige Minuten kross grillen.

Vorher Kartoffeln in kochendem Wasser garen. Dann in dunne
Scheiben schneiden. Und ebenfalls in der Grillpfanne einige
Minuten sehr kross grillen.

Fertig ist ein sehr leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1234]

Gemiuse-Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemuse und Kartoffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/15/gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/48428AA4-BFD8-4594-A808-6C57D9DC666A.jpeg

FUr etwas Wirze und Scharfe sorgen ein kleines Stuck frischer
Ingwer und eine Peperoni.

Naturlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1233]

Feine Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen

Sehr lecker, auch mit Garnelen
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Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig und
lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel ,Hamburger Kuche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialitat aus
Hamburg.

Achtung: Im Originalrezept wird die Suppe mit Krabben
zubereitet.

Ich hoffe, man sieht mir dies nach. Ich war bei meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weill, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwandig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseekliste mit
einer Packung Krabben gemacht, die 1ich direkt vom
Krabbenkutter gekauft hatte. Das 1ist wirklich eine sehr
aufwandige Arbeit. Und der hohe Preis daher verstandlich.

Aber auch verstandlich, dass 1ich dann doch zu den
preiswerteren Garnelen gegriffen habe. Diese kommen grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Anderungen vorgenommen.

Ich verwende keine Petersilie fur die Suppe, sondern
Schnittlauch. Das scheint mir doch besser zu passen.

Und naturlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

AuBerdem passt naturlich auch unbedingt frischer Ingwer
hinein.

Und ein wenig Weilweinessig fur etwas Saure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.



[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Putensteaks mit
Kartoffelchips

Heute habe ich nicht in der Mikrowelle zubereitet, da ich
langsam wieder dazu Uubergehe, klassisch auf dem Herd zu
kochen.

Aber so ganz klassisch wurde diese Zubereitung auch nicht, ich
habe einfach nur die Friteuse ,angeworfen®.

Denn es gibt dinne Putensteaks. Und Kartoffelchips.

Das kann man beides in der Friteuse frittieren. Und erhalt
kross frittierte Steaks. Und ebenfalls kross frittierte und
sehr knusprige Kartoffelchips.

Und das Gericht ist in wenigen Minuten vorbereitet. Und in
drei Minuten frittiert.

[amd-zlrecipe-recipe:1180]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/25/putensteaks-mit-kartoffelchips/

Kartoffelauflauf mit
Champignons

Hier habe ich ein Rezept aus einem meiner neuen Kochblcher
komplett variiert.

Somit fuhre 1ich auch nicht mehr dieses Rezept
,Kartoffelauflauf mit Hackfleisch” hier auf. Und nenne dann
die Anderungen, die ich vorgenommen habe.

Sondern beschreibe gleich das komplett modifizierte Rezept.
Ein Auflauf mit Kartoffeln und Champignons.

Mit einer frischen Béchamel-Sauce, in die ich noch frische
Petersilie und geriebenen Parmigiano Reggiano hineingegeben
habe.

Allerdings nach wie vor in der Mikrowelle zubereitet.

Ich bereite die Béchamel-Sauce natirlich klassisch auf dem
Herd in einem kleinen Kochtopf zu. Es macht Spall, nach den
vielen Zubereitungen in der Mikrowelle wieder einmal mit einem
Kochtopf und Kochloffel auf dem Herd zu agieren.

Ich nehme an, dass die Zubereitungen in der Mikrowelle
demnachst ihr Ende finden und ich wieder zu der klassischen
Zubereitung auf dem Herd Ubergehe.

Der Auflauf muss aufgrund der gut gewlirzten Béchamel-Sauce und
des verwendeten Parmigiano Reggiano nicht noch zusatzlich
gewlrzt werden.
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