
Kartoffelcremesuppe  mit
Fleisch-Tortellini
Eigentlich  war  diese  Kartoffelcremesuppe  geplant  mit
getrockneten  Steinpilzen.

Ich hatte jedoch noch Fleisch-Tortellini vorrätig, die ich
auch noch zubereiten wollte.

Da kam ich auf die Idee, die Tortellini in der Suppe zu garen
und die Suppe eben mit dieser Beilage zu servieren.

Gesagt, getan. Die Suppe schmeckte cremig und würzig. Und die
Tortellini  waren  in  ihr  in  wenigen  Minuten  gegart.  Und
schmeckten als Beilage sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1174]

Gegrillte  Kalbsleber  mit
Kartoffelstampf
Mein  Discounter  hatte  überraschenderweise  Kalbsleber  im
Sortiment.  Das  hat  er  selten.  Also  habe  ich  sofort  davon
gekauft.

Ich esse Leber recht gern. Aber Kalbsleber bekommt man selten,
und sie ist sehr zart und lecker.

Dass die Leber von einem Kalb stammt, sieht man auch daran,
dass sie hellrosa ist, und nicht dunkelrot bis braun wie von
einem Rind.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/


Ich grille die Kalbsleberscheiben in einer Grill-Pfanne. Dann
salze und pfeffere ich sie.

Dazu gibt es als Beilage einen Stampf von Kartoffeln. Ich esse
Stampf  ja  wirklich  sehr  gerne,  gern  auch  von  anderem  wie
Pastinaken, Wurzeln o.ä.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1138]

Schweine-Nackensteak  mit
Kartoffel-Oliven-Champignon-
Stampf
Ich habe erneut sehr große Schweine-Nackensteak gegrillt.

Und wie beim ersten Mal ist es mir auch dieses Mal wieder
gelungen, verschiedenen Gargrade in den Steaks zu erhalten.

Da, wo die Steaks recht dünn sind, werden sie medium gegart.

Und direkt am Knochen, wo sie am dicksten sind, gelingen sie
rare.

Aber sie schmecken hervorvorragend.

Dazu gibt es als Beilage ein feines Stampf aus Kartoffeln,
schwarzen Oliven und Champignons.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1107]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/


Kartoffeleintopf  mit  Speck
und Wiener Würstchen
Einfacher Eintopf.

Aus Kartoffeln und weiterem Gemüse zubereitet.

Mit etwas Bauchspeck.

Und Senf und Weißwein-Essig.

Ich verlängere den Eintopf noch mit etwas Gemüsefond.

Und ich püriere nur einen Teil der Kartoffeln fein, und den
anderen Teil der Kartoffeln stampfe ich mit dem Stampfgerät
grob, damit noch einige Stückchen im Eintopf sind.

Dazu Wiener Würstchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1099]

Frittierte  Hähnchenmägen  mit
Kartoffelstampf
Mein  Supermarkt  Edeka  hat  im  Sortiment  in  der  Fleisch-
Kühltheke Hähnchenmägen, -herzen und -lebern. Diese kaufe ich
ab und zu ein und friere sie ein.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/


Hähnchenmägen sind eigentlich nur für ein Ragout geeignet, auf
keinen Fall etwas für das Kurzbraten. Sie sind zwar nicht ein
Widerkäuermagen wie beim Rind, aber sie sind eben als Magen
auch ein fester Muskel. Diesen muss man also zuerst einige
Stunden  in  Gemüsefond  garen,  will  man  sie  anderweitig
zubereiten.

Ich habe die Mägen nach dem Garen im Fond gewürzt und dann
einfach  einige  Minuten  im  siedenden  Fett  in  der  Friteuse
frittiert.

Sie sind dann lecker, kross und knusprig und schmecken, da sie
ja schon gegart sind, sehr lecker.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Kartoffeln. Ich liebe ja
Stampf, ob aus Kartoffeln oder auch Wurzeln jeglicher Art.
Schön lange gegart, dann schön gewürzt, ein Stück Butter dazu
und mit dem Stampfgerät grob zerstampfen. So dass vielleicht
noch einige feste Stückchen darin sind.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1077]

Gebackenes  Kalbsbries  mit
Kartoffel-Oliven-Stampf
Hier  habe  ich  im  Rahmen  meiner  Woche  der  Innereien  ein
ebenfalls etwas ausgefallenes, aber sehr leckeres Rezept für
Sie.

Kalbsbries  ist  eine  sehr  edle  Innereie  und  auch  recht
kostspielig.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/


Aber sie ist auch extrem schmackhaft.

Es wird ihr nachgesagt, dass sie die schmackhafteste Innereie
sei. Dem kann ich nur zustimmen. Das gegarte und gebackene
Kalbsbries ist innen weich, rosé und sehr  zart. Es schmeckt
mir sogar noch besser als Stierhoden.

Ich  serviere  zum  gebackenen  Kalbsbries  als  Beilage  einen
Stampf aus Kartoffeln und Oliven. Dieser ist ebenfalls sehr
lecker  und  hat  einen  leichten  Geschmack  nach  den
kleingeschnittenen  und  zerstampften  Oliven.

Jetzt hatte ich für dieses Gericht extra noch Limetten gekauft
und wollte es mit Limetten-Scheiben servieren, da ein wenig
auf das Kalbsbries geträufelter Limettensaft das Gericht noch
schmackhafter macht.

Leider habe ich diese jedoch beim Anrichten, Fotografieren und
Servieren des Gerichts völlig vergessen. Sie können diese ja
dennoch zum Gericht reichen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1064]

Stierhoden-Ragout  mit
Kartoffelstampf
Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept für Sie. Ich
wollte  es  eigentlich  am  1.  Mai,  also  am  Tag  der  Arbeit,
veröffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewöhnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/


Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch
ein somit sehr bewährtes Rezept.

Ich habe wieder einmal bei meinem bewährten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Böbel auf umdiewurst.de, bestellt. Es ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.
Wenn  ich  zu  Rewe  fahre  und  dort  Innereien,  die  dort
standardmäßig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich für etwa 10,– € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis für diese Innereien beläuft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, kann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Böbel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn,  Kalbs-Bries,  Rinderbäckchen  (dies  ist  zwar
Muskelfleisch,  aber  es  zählt  nicht  zum  sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwähnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle für fast
jeden Posten dieser Bestellung für etwa 200–300 g, also etwa
für 1–2 Personen, schon gute 10,– €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,– € und bei Kalbs-Hirn
der Kilopreis sogar 60,– €. Das übersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, nämlich Rinderfilet für etwa 26–27,– €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Böbel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus Böbel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nächste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben

https://umdiewurst.de
https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz


einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch
altbewährte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.

Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung
von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann lässt man ihn 1–2 Stunden auftauen. Dabei
taut die äußere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lässt man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1059]

Kartoffel-Salat
Heute ein einfacher Salat.

Normalerweise  esse  ich  Kartoffel-Salat  nicht  so  besonders
gern.

Aber ich hatte alle Zutaten für den Salat zuhause.

Und ein aus frischen Zutaten zubereiteter Salat schmeckt immer
gut.

Die Besonderheit des Salats ist, dass ich ihn auf norddeutsche
Art anmache.

Und zwar mit eingelegten Gurken und Mayonnaise.

Man kann auch noch gekochte Eier dazugeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/04/kartoffel-salat-2/


Ich verwende stattdessen durchwachsenen Bauchspeck.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1062]

Schweineherz-Kartoffel-Pfanne
mit Thymian
Heute ein einfaches Gericht.

Ich bereite es einfach in der Pfanne zu.

Hauptzutaten sind Schweine-Herz und Kartoffeln.

Den besonderen, mediterranen Touch bekommt das Gericht durch
den verwendeten, getrockneten Thymian.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1061]

Hähnchenunterschenkel  mit
Kartoffelspalten
Zuerst hatte ich daran gedacht, die Hähnchenunterschenkel in
einer Grill-Pfanne zu grillen.

Dann dachte ich mir, wenn ich schon das Fett in der Friteuse
erhitze, um die Kartoffelspalten darin zu frittieren, dann

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/


kann ich ja auch gern die Schenkel in der Friteuse zubereiten.

Gesagt, getan.

Zuerst  habe  ich  die  marinierten  Schenkel  fünf  Minuten
frittiert.  Diese  dann  warmgehalten  und  währenddessen  die
Kartoffelspalten für 3–4 Minuten frittiert.

Die Schenkel gelingen schön kross und knusprig und schmecken
wirklich hervorragend.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1054]

Gegrillte  Rotbarsch-Filets
mit Salzkartoffeln und Sauce
Hollandaise
Es ist bald wieder Spargel-Zeit.

Also ist es an der Zeit, schon einmal für ein anderes Gericht
eine frische Sauce Hollandaise zuzubereiten.

Sozusagen als Training.

Als Hauptzutat des Gerichts gibt es leckere Rotbarsch-Filets,
in der Grill-Pfanne gegrillt.

Als Beilage wähle ich einfache Salzkartoffeln, zu der die
Sauce Hollandaise aber gut passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1040]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/14/gegrillte-rotbarsch-filets-mit-salzkartoffeln-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/14/gegrillte-rotbarsch-filets-mit-salzkartoffeln-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/14/gegrillte-rotbarsch-filets-mit-salzkartoffeln-und-sauce-hollandaise/


Trippa ri Tita Messina
Ein  original  sizilianisches  Rezept,  das  mir  ein
Kooperationspartner meines Foodblogs und auch Kollege empfahl.

Wer Innereien nicht so gern isst, sollte ruhig dieses Gericht
einmal probieren. Im Gegensatz zu sauren Kutteln, die nicht
jedem schmecken, profitiert dieses Gericht von der Süße der
hinzugefügten Rosinen.

Es  ist  zwar  ein  original  sizilianisches  Rezept,  aber  ich
musste doch Abstriche tätigen und Zutaten ersetzen.

So hatte ich keine Lunge und Milz vorrätig, die im originalen
Rezept zusätzlich zum Pansen in das Gericht kommen.

Anstelle roter Zwiebeln verwende ich weiße Zwiebeln. Anstelle
Tomatenmark gestückelte Tomaten aus der Dose, da ich diese
gerade vorrätig habe. Anstelle wildem Fenchel – wo bekommt man
denn  in  Deutschland  dieses  frische  Kraut?  –  gebe  ich
kleingewiegten  frischen  Thymian  und  Petersilie  hinzu.  Und
anstelle  Zibibbo-Trauben  Rosinen.  Eigentlich  sind  nur  der
Pansen und die Kartoffeln 100%ig authentisch. �

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,
gerne  beim  Wein  keinen  sizilianischen  Wein  zu  verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der  jeweiligen  Gegend  zu  wählen,  dürften  diese  ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen großen Abbruch
tun.

Das Ganze ergibt trotzdem einen leckeren Eintopf, der eine
leicht süßliche Note hat.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/22/trippa-ri-tita-messina/


[amd-zlrecipe-recipe:1015]

Gegrillter  Schweinebauch  mit
Kartoffelspalten
Ich  liebe  Schweinebauch.  Und  habe  ihn  schon  in  den
unterschiedlichsten  Varianten  zubereitet.  Aus  diesem  Grund
habe ich den Schweinebauch-Rezepten auch eine eigene Kategorie
im Foodblog eingerichtet.

Dieses Mal grille ich ihn in der Grill-Pfanne.

Und gare ihn danach noch 8 Minuten im Backofen. So wird er
zart und saftig. Und sogar die Schwarte wird dadurch so weich
gegart, dass man sie mitessen kann.

Und serviere als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

Also insgesamt ein krosser, knuspriger Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1009]

Rinder-Rouladen  mit
Salzkartoffeln
Ein klassisches Gericht.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/17/gegrillter-schweinebauch-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/02/rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/


Rinder-Rouladen mit Salzkartoffeln.

Die Füllung ganz klassisch, Senf, Bauchspeck und Gurke.

Ich brate die Rouladen auch vor dem Schmoren auf allen Seiten
kräftig an, um mehr Röststoffe zu bekommen.

Dazu  noch  Schalotten,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch.  Und
Tomatenmark. Dies brate ich alles auch im Öl an.

Das Ganze mit einem guten Schluck Rotwein abgelöscht.

Das  ergibt  eine  dunkle,  sehr  sämige  Braten-Sauce,  da  das
Gemüse  beim  langen  Schmoren  schmilzt  und  die  Sauce  sämig
abbindet. Herrlich!

Da die Rouladen und die Sauce somit sehr würzig ausfallen,
passen  dazu  als  Beilage  gut  Salzkartoffeln,  die  leicht
neutralisierend wirken und die starke Würze etwas abmildern.

 

[amd-zlrecipe-recipe:988]

Bier-Gulasch  mit
Kartoffelklößen
Für das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.

Zusätzlich für mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

Für die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/


Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis  ist  ein  geschmacklich  hervorragendes  Gulasch  mit
einer leckeren Sauce.

Als  Beilage  verwende  ich  dieses  Mal  selbst  zubereitete
Kartoffelklöße.  Diese  gelingen  hervorragend  und  schmecken
wirklich köstlich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:978]

Puten-Geschnetzeltes  in
Orangen-Sauce  mit
Kartoffelbrei
Für  das  Geschnetzelte  verwende  ich  ein  Stück  einer
Putenoberkeule  und  schneide  diese  in  kleine  Stücke.

Die Sauce bereite ich mit Orangensaft und etwas Weißwein zu.

Als Gewürze gebe ich im Ganzen Sternanis und Piment hinein.
Und würze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen  Kartoffelbrei,  den  ich  aus
frisch gegarten Kartoffeln zubereite. Als Besonderheit würze
ich diesen mit Chili-Salz, so dass man auch noch eine schöne
Schärfe im Kartoffelbrei hat.

 

[amd-zlrecipe-recipe:960]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/
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