Geschmorter, entbeinter
Hahnchenschenkel in Rotwein-
Sauce mit KartoffelkloRen

Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Hdhnchenschenkel mit Riuckenteil
» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 400 ml Vin de Pays

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 01
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Fir die KartoffelkloBe:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Stadn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:

Hahnchenschenkel mit einem scharfen, spitzen Entbeinmesser
entbeinen. Fleisch auf jeweils beiden Seiten mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Hahnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Rotwein abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/

Gegen Ende der Schmorzeit Kartoffelklofe nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hahnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 KartoffelklolBe dazugeben. GrolRziugig von der Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gemusepfanne mit
Knodelscheiben

Mit kross gebratenen KloBescheiben

Im Sommer und auch jetzt im Spatsommer sind Gerichte, die
leicht, frisch und vor allem gut zu verdauen sind, immer erste
Wahl. Man will sich schliel8lich bei den noch hohen
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Temperaturen nicht den Bauc nso vollschlagen, dass man ein
schweres Vollegefuhl hat.

Sie haben daher bei diesem Rezept fur eine Gemusepfanne,
verfeinert mit kross und knusprig gebratenen Knddelscheiben,
eine gute Empfehlung fur solch ein Gericht.

Auller den Knodelscheiben kommt nur Gemiuse 1in das
Pfannengericht. Eine kleine Ausnahme bildet der Parmigiano
Reggiano, mit dem Sie das Gericht in den tiefen Tellern vor
dem Servieren verfeinern.

Flur 2 Personen:

» 6 Kartoffelknodel (Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck frischer Ingwer
=1 Zucchini

= 1 Salatgurke

=2 rote Spitzpaprika

= Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Gut verdaubar
Kartoffelkndodel nach Anleitung auf der Packung zubereiten.

Gemiuse putzen und grob zerkleinern, so die Zucchini,
Salatgurke und Spitzpaprikas nur in dicke Scheiben respektive
Ringe schneiden.

Knodel in dicke Scheiben schneiden.

Eine groBe Portion Ol in zwei groRe Pfannen erhitzen.
Knodelscheiben auf beiden Seiten jeweils 5-10 Minuten Kkross
und knusprig braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
erkalten lassen. Knddelscheiben halbieren.

Nochmals eine groBe Portion 0Ol in die zwei Pfannen geben. Die
Halfte der Lauchzwiebeln und des Knoblauchs andinsten. Zuchini
und Spitzpaprika dazugeben. Kurz anbraten. Salatgurke
dazugeben. Ingwer auf einer feinen Kilchenreibe Uber die
Pfanneninhalte reiben, Alles gut mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt 5 Minuten bel
mittlerer Hitze kocheln lassen. Kndédelscheiben dazugeben.



Ebenfalls zugedeckt etwa 5 Minuten nur noch erhitzen lassen.

Pfanneninhalt auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit

Pfannengericht mit
Schlutzkrapfen, KloBRen und
Eiern

Kl6Be, Nudeln und Eier

Sind Sie auch immer an Rezepten interessiert, bei denen Sie
angesammelte Lebensmittel oder Essensreste verwerten konnen?
Vielleicht ist dann dieses Rezept etwas fur Sie.A
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Ausgangspunkt waren Schlutzkrapfen, die von einem anderen
Essen Ubrig geblieben waren. Und der Einfachheit halber habe
ich keine frisch zubereiteten, portionsweise eingefrorenen
Knodel verwendet. Sondern hier einmal auf einfache Knodel aus
der Packung zuruckgegriffen, also ein Convenienceproukt. Aber
bei einer solchen Resteverwertung darf es ruhig auch einmal
etwas einfacher zugehen. Dazu kommen noch Eier. Und frischer
Rosmarin.

Als kleine Beilage gibt es einen einfachen Salat aus einer
Salatmischung dazu. Angemacht mit einem 1leichten
Joghurtdressing.

Fir 2 Personen:

= 20 gegarte Schlutzkrapfen (etwa 500 g)
» 6 Kartoffelknodel (Packung)

=4 Eier

» 4 Zweige frischer Rosmarin
 Worchestershire-Sauce

Fir den Salat:

= 250 g Salatmischung (2 Packungen a 125 g)
= 200 ml Naturjoghurt (1 Becher)

= Weilweinessig

= 1 Packchen Salatkrauter

= Zucker

Zusatzlich:

= Salz
= schwarzer Peffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Leckeres Pfannengericht
Knodel nach Packungsanleitung zubereiten. Abkuhlen lassen und

in Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schlutzkrapfen ebenfalls nach Anleitung zubereiten, dann
ebenfalls abkihlen lassen und quer halbieren. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.

Blattchen des Rosmarin abzupfen, auf ein Schneidebrett geben
und kleinwiegen.

Salat waschen. In eine Schussel geben.

Dressing aus Joghurt, WeiBweinessig, Salatkrautern, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker in einer Schale mischen und
zubereiten. Abschmecken. Dressing uber den Salat geben und mit
einem Salatbesteck gut vermischen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kndédelscheiben einige
Minuten kross anbraten. Dann Schlutzkrapfen dazugeben und



ebenfalls anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Und mit einem guten Schuss Worchestershire-Sauce
wlrzen. Eier daruber geben, alles gut vermischen und noch
einige Minuten braten.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.
Salat auf zwei Schalen verteilen.

Zusammen servieren. Guten Appetit!

Gefullter Putenbraten mit
KartoffelkloBen 1in Riesling-
Sauce
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Lecker und wirzig

Die Besonderheit an diesem Gericht 1ist, dass ich den
Putenbraten fulle.

Sie konnen es sich einfach machen und nehmen einfach Brat von
Bratwlrsten und verwenden dieses als Fullung.

Ich bereite sozusagen das Brat oder die Farce selbst zu. Und
verwende dafur ganz fein geschnittenes Schweineherz. Das
verfeinere ich noch mit Gemuse, Krautern und Gewlrzen.

Fur den Putenbraten verwende ich einmal Kkein reines
Bratenfleisch, sondern verwende Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich langs eine tiefe Tasche, fulle diese
mit dem Brat und wickle den Braten an drei Stellen mit
Kichengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewurzsalz gewlrzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemuse in Olivenol
angebraten.

Und schlielBlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
spater eine schone Sauce fur die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Fullung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu KartoffelkloBen aus der Packung.

Also industriell hergestellt. Sie konnen sich aber auch die
Mihe machen, KartoffelkloBe nach meinem Grundrezept selbst
frisch zubereiten.

Fur 2 Personen

= 1 kg Putenbrustfilet
» Gewlrzsalz
= 600 ml Riesling



= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= Butter

» 6 KartoffelkloBe (Packung)

Fur die Fullung:

= 300 g Schweineherz

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
= Salz

 Pfeffer

 rosenscharfes Paprikapulver

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Std.

L

Fir die Fillung:

Schmorzeit 2




Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schussel geben.

Schweineherz sehr kleinschneiden. Dann nochmals auf einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schiussel geben.

Thymian kleinschneiden. Dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Parika wurzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewurzsalz wurzen.

Langs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fullung in die Tasche
geben und gut zusammendrucken. Filet mit drei Stuck Kichengarn
drei Male zusammenschniren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Filet auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemuse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden
schmoren.

KartoffelkloBe eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach
Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.
Jeweils drei Kl0Be auf einen Teller geben.
Braten quer halbieren. Kichengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstuck zu den KldBen geben. Sauce uber die
KlolBe geben.

Servieren. Guten Appetit!



Geschmortes Kalbsbackchen mit
Kartoffelklofllen

Das Fleisch zerpflickt man mit der Gabel

Ein wunderbares, fast schon klassisches Rezept flUr eine
Innereie, namlich Kalbsbackchen.

Backchen zahlen zu den Innereien, obwohl sie ja im Gesicht des
jeweiligen Tieres verortet sind und aus Muskelfleisch
bestehen.

Da die Backchen des Tieres jedoch tagsuber standig benutzt
werden, ist das Fleisch stark von Kollagen durchzogen. Also
ein Produkt nicht zum Kurzbraten, sondern zum langen Schmoren.
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Und bereitet man sie richtig zu und lasst sie auch sehr lange
schmoren, werden die Backchen butterzart und beim Essen kann
man dann auf ein Messer verzichten. Die Backchen lassen sich
mit der Gabel zerteilen.

Als Beilage frisch zubereitete Kartoffelkldle nach meinem
Grundrezept. Ich verfeinere die Kl0Be noch mit einigen Kkross
gebratenen Coutons, die ich bei der Zubereitung jeweils in die
Mitte eines Kloles gebe.

Geschmorte Lammkeule mit
Salzkartoffeln 1in dunkler
Sauce
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Mit dunkler, samiger und wlrziger Sauce
Dies ist ein gelungenes Essen fur den heutigen Silvester-Tag.

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
zerflieBt das angebratene Gemiuse 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 bei
meinem Supermarkt gefunden, den man gerne mit Freunden beim
Essen trinkt. Ich selbst kann ihn nicht zum Essen geniefen, da
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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 flur 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.

Geschmorte Lammkeule mit
KaroffelkloRen
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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
Gluhwein.

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
,Sonntagsklole” 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 Klo6Be
selbst manuell zubereiten wollen, suchen Sie in meinem
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Foodblog nach einem Grundrezept fur KartoffelkloRe.

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 flur diese Sauce
zur Lammkeule verwende ich einen groflen 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 genielle ich ein gekuhltes, alkoholfreies Jever
Pilsener zum Essen, gebraut in Jever in Niedersachsen.

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
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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 losche 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 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.

[amd-zlrecipe-recipe:1135]

Bier-Gulasch mit Majoran-
KartoffelklolSen

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.

Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.
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Ich brate dieses Fleisch in 0l kross an.
Und l1osche 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 Gewlrze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

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

Als Beilage KartoffelkloBe 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]

Pferde-Geschnetzeltes mit
KartoffelklofRen

Eigentlich sollte man fur Geschnetzeltes Bratenfleisch
verwenden und dieses sehr lange schmoren.

Nun, ich habe Fleisch zum Kurzbraten genommen, und zwar
Pferdesteaks. Diese wollte ich eigentlich nur sehr kurz mit
Zwiebeln, Knoblauch und Pilzen anbraten, damit sie innen noch
rosé sind. Beim Zubereiten fiel mir dann jedoch auf, dass ich
das Gericht fur eine schone, gut schmeckende und abgebundene
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Sauce doch eher langer braten sollte. Nun, ich habe es dann 30
Minuten geschmort, was jedoch eindeutig zu wenig war. Das
Geschnetzelte war danach doch ein klein wenig zah. Man sollte
das Geschnetzelte also doch eher 2-3 Stunden schmoren.

Bei der Beilage wollte ich eigentlich selbst zubereitete
KartoffelkloBe verwenden. Nur, ich fand keine mehr im
Gefrierschrank. Hatte ich sie doch schon alle aufgegessen.
Also musste ich 1leider auf KLldBe aus der Packung
zuruckgreifen. Im Foodblog findet sich jedoch bei Eingabe von
,KartoffelkloBe” in das Suchfeld links oben das Grundrezept
fur leckere, frische, selbst zubereitete KartoffelkloRe, die
natlirlich zugegebenermallen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]

Putenoberkeule und
KartoffelklolRe

Das ist wieder einmal ein so richtig schlotziges Gericht, mit
selbst zubereiteten KartoffelkloBen und viel leckerer Sauce.

Kross gebratene Putenoberkeule ohne Knochen. In einer
Mehlschwitze geschmort. Zusammen mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Champignons. Fein gewlrzt mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Die frisch zubereiteten KartoffelkloBe passen einfach
hervorragend zu diesem Braten.

Zusammen mit der sehr leckeren Sauce ergibt es ein wunderbares
Gericht.
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[amd-zlrecipe-recipe:664]

Beinscheilbe und
KartoffelkloRe mit Senf-Sauce

Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit KartoffelkloBen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch langer
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das
Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen ldsen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und
sogar das Hautchen, das die Beinscheiben umgibt und das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich KartoffelkloBe selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Creme
fraiche und Wasser. Und wiirze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce Ubrig bleibt, die jedoch
wurzig und aufgrund der Schalotten, die in der Sauce
schmelzen, sehr kompakt und samig ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]
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Schweine-Riuckensteak mit
gebratenen Kartoffelklollen

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht.

Bei den Kartoffelklolen greife ich auf ein Convenience-Produkt
aus der Packung zurick. Ich gare diese nach Anleitung 1in
kochendem Wasser. Dann lasse ich sie abkuhlen, schneide sie in
Scheiben und brate sie in Fett an.

Bei den Schweine-Ruckensteaks verwende ich marinierte
Schweine-Ruckensteaks, diese muss ich nur einige Minuten auf
jeweils beiden Seiten kurz anbraten und muss sie auch nicht
wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:566]

Marinierter Putenrollbraten
mit KartoffelkloRen

Ein Putenrollbraten, den ich fertig mariniert in einem Netz
gekauft habe. Sehr lecker. Der Rollbraten wird bei einer
Stunde Garzeit zwar well done durchgegart, ist aber dennoch
leicht rosé innen.

Die ubrige Marinade gebe ich zu dem Rollbraten in den Topf.
Und bilde damit eine Sauce.

Zusatzlich verwende ich eine halbe Flasche Riesling fur die


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/06/schweine-rueckensteaks-mit-gebratenen-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/06/schweine-rueckensteaks-mit-gebratenen-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/13/marinierter-putenrollbraten-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/13/marinierter-putenrollbraten-mit-kartoffelkloessen/

Sauce.
Und natlrlich leckere, selbst zubereitete KartoffelkloRe.

[amd-zlrecipe-recipe:514]

Gebratene KartoffelkloRe mit
Gemiise und Eiern

Ein einfaches Pfannengericht. Das ich aber der Einfachheit
halber auf einem Teller serviere.

Ich verwende selbst zubereitete KartoffelkloRe, die ich 1in
Scheiben schneide und anbrate.

Dazu braune Champignons und Pak-Choi.

Dann gebe ich noch einige Eier daruber, mit denen ich das
Gericht etwas verruhre.

Ich wurze mit etwas frischem Bohnenkraut, das 1ich noch
vorratig habe. Dazu scharfes Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker.

Das Ganze garniere ich noch mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:491]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/

Herz-Ragout mit
KartoffelklofSen

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit 1in
der Sauce und l6sen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage frische, selbst zubereitete
KartoffelkloRe.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:474]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/29/herz-ragout-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/29/herz-ragout-mit-kartoffelkloessen/

