Putensteaks mit
Bratkartoffeln

Leckere Putenbrust mit Kartoffeln

Diesmal einfach Putenbrust in kleine Steaks geschnitten,
gewlrzt und in Fett in der Pfanne gebraten.

Dazu gibt es einfach Bratkartoffeln, aber mit Schale, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Putenbrust
= 3 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/31/putensteaks-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/31/putensteaks-mit-bratkartoffeln/

Putenbrust in dicke Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.
Kartoffeln in sehr dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin 5-10 Minuten
auf beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Putensteaks in die Pfanne geben und 1-2 Minuten auf jeder
Seite kross anbraten. Herausnehmen, zu den Bratkartoffeln
geben und servieren.

Seelachs-Ragout 1in heller
Sauce mit Kartoffelwirfeln

Leckeres Fisch-Ragout


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/27/seelachs-ragout-in-heller-sauce-mit-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/27/seelachs-ragout-in-heller-sauce-mit-kartoffelwuerfeln/

Ich bereite ein einfaches Fisch-Ragout zu, mit Seelachs-
Filets. Dazu kommt als Gemuse etwas Paprika, Lauch, Zwiebel
und Lauchzwiebel.

Dazu kommt eine helle Sauce aus einer hellen Mehlschwitze.

Als Beilage wahle ich einmal keinen Reis oder Bulgur, sondern
Kartoffelwlurfel aus gekochten Kartoffeln.

Zutaten fiir 1 Person:

Seelachsfilets
Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
gelbe Paprika
ein Stuck Lauch
etwas Ingwer

1 EL Mehl

» sUBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 3—4 Kartoffeln

= Butter

| |
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln schalen. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und
Kartoffeln darin 10-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben, in kleine Wiurfel schneiden und
warmstellen.

Wahrenddessen Filets erst 1langs halbieren, dann quer 1in
Streifen schneiden. Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob
zerkleinern. Lauch putzen und quer in Ringe schneiden. Zwiebel
schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch



und Lauchzwiebel darin anbraten. Fisch und Gemuse hineingeben
und kurz mit anbraten. Mehl dazugeben und mit der Butter
verruahren. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abléschen,
Mehlschwitze gut verruhren und aufkochen lassen. Mit einem
Schuss Wasser die Sauce verlangern. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wurzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Kartoffelwurfel in einen tiefen Teller geben, Fisch-Ragout
grollzigig daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Kase-Frikadellen mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/

Diesmal bereite ich Frikadellen zu, in die 1ich nicht nur
Hackfleisch, Zwiebeln, eventuell Semmelbrédsel und Eier gebe,
sondern auch geriebenen Gouda.

Das Hackfleisch ist kein normales Schweine- oder Rinder-
Hackfleisch, das ich beim Schlachter gekauft habe. Ich hatte
noch ein Schaufele uUbrig, das ich nicht zubereiten wollte, und
so habe ich es kurzerhand durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch zubereitet.

Und dazu gibt es einfache Bratkartoffeln. Ich bereite die
Bratkartoffeln mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

= 300 g Hackfleisch

= 100 g geriebener Gouda
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=6 Eier

= Chili-Salz

= Salz

- Pfeffer

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin
jeweils vier Minuten auf beiden Seiten kross anbraten. Auf
einen Teller geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Hackfleisch
dazugeben. Kase ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Chili-Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut vermengen und Frikadellen daraus
formen.

Noch etwas Ol in die gleiche Pfanne geben, Frikadellen in die



Pfanne legen und mit dem Pfannenwender etwas flach dricken.
Frikadellen auf jeweils beiden Seiten vier Minuten Kkross
anbraten.

Frikadellen herausnehmen, zu den Bratkartoffeln geben und
servieren.

Schaufele mit Champignons und
Kartoffeln

Leckerer Braten mit Champignons und Kartoffeln

Diesmal bereite ich ein Schaufele zu, in einer dunklen
Bratensauce aus einer Mehlschwitze.

Dazu gibt es Champignons, diesmal keine frischen, sondern


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/schaeufele-mit-champignons-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/schaeufele-mit-champignons-und-kartoffeln/

solche aus der Dose. Damit kann ich meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Als zweite Beilage bereite ich kleine Kartoffelwlrfel aus
gekochten Kartoffeln zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schaufele

= 230 g Champignons (Dose)
6 Kartoffeln

150 ml Gemusefond

1/2 EL Mehl

= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.
Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Schaufele auf allen Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einem Topf erhitzen und Schaufele darin auf allen
Seiten anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Mehl
in den Topf geben und braun anbraten, damit man eine braune
Bratensauce erhalt. Mit etwas Fond abloschen. Schaufele wieder
dazugeben. Champignons ebenfalls dazugeben. Sauce mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffelwlrfel darin garen.

Sauce abschmecken. Schaufele herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben und tranchieren. Schaufelescheiben auf
zwel Teller verteilen. Kartoffelwlrfel und Champignons jeweils
dazugeben. Grollzligig die Sauce uber Kartoffeln und Champignons
verteilen. Servieren.



Schweinefilet mit Bohnen und
Salzkartoffeln

Ein Sonntagsgericht

Eigentlich ist dies ja ein Essen fur den morgigen Tag, also
Sonntag. Ein Filet mit Bohnen und Kartoffeln.

Das Gericht ist sehr einfach zuzubereiten. Man gart Kartoffeln
und Bohnen in kochendem Salzwasser, notfalls auch in einem
Topf.

Gegen Ende der Garzeit brat man das gewlrzte Schweinefilet
jeweils einige Minuten auf jeder Seite kross in Butter in der
Pfanne.

Die gewurzte Bratbutter gibt man als kleines Soflchen Uber die


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/05/schweinefilet-mit-bohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/05/schweinefilet-mit-bohnen-und-salzkartoffeln/

Kartoffeln.

Mein Rat: Man kann das Filet auch durchaus essen, wenn es
innen noch etwas rosé ist, ich selbst store mich nicht so sehr
daran. Zudem ist das Fleisch dann sehr zart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Schweinefilet
= 150 g Bohnen

= 3 Kartoffeln

= Bohnenkraut

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
Kartoffeln schalen. Bohnen putzen.

Wasser in zweli Topfen erhitzen und jeweils Kartoffeln und
Bohnen darin etwa 15 Minuten garen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Filet auf beiden Seiten salzen
und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten
jeweils etwa 4-5 Minuten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Bohnen auf einen Teller geben und mit Bohnenkraut, Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas vermischen. Zu dem Filet geben.

Kartoffeln ebenfalls zum Filet geben. Bratbutter Uuber die
Kartoffeln giellen. Servieren.




Schweilnebraten mit
Salzkartoffeln in reduzierter
Zwiebel-Marsala-Portwein-
Sauce

Leckerer Braten mit Kartoffeln

Ich hatte seit langem wieder Portwein und Marsala gekauft,
natlirlich nicht zum Trinken, sondern zum Kochen. Ich habe
einen Schweinebraten gebraten und mit den Alkoholika und einer
Zwiebel eine feine Sauce zubereitet.

Das Ganze ergibt eine sehr wirzige, schmackhafte Sauce.

Dazu habe ich einfach Salzkartoffeln gewahlt. Wer sagt
ubrigens, Produkte vom Discounter haben keine Qualitat und
schmecken nicht? Die Bio-Kartoffeln von meinem Discounter
sind sehr wohlschmeckend.

Mein Rat: Zu so einem leckeren Gericht verwendet man am besten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/schweinebraten-mit-salzkartoffeln-in-reduzierter-zwiebel-marsala-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/schweinebraten-mit-salzkartoffeln-in-reduzierter-zwiebel-marsala-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/schweinebraten-mit-salzkartoffeln-in-reduzierter-zwiebel-marsala-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/schweinebraten-mit-salzkartoffeln-in-reduzierter-zwiebel-marsala-portwein-sauce/

grobes Meersalz und weillen Pfeffer, beides aus der Muhle.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinebraten
= 3—4 Kartoffeln

1 grofBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

100 ml Portwein

100 ml Marsala

siBes Paprikapulver

» Meersalz
» weiler Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Ol in einem Topf
erhitzen und Braten auf allen Seiten kraftig anbraten.
Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel im 01
anbraten. Braten wieder dazugeben. Portwein und Marsala
dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.

Deckel vom Schweinebraten wegnehmen und die Sauce unzugedeckt
bei mittlerer Temperatur etwa 20-30 Minuten reduzieren, bis
nur noch wenig von der Sauce ubrig ist. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kartoffeln darin 20 Minuten garen.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Bratenscheiben auf einen Teller geben,
Salzkartoffeln dazugeben und groBzligig Sauce Uuber den
Kartoffeln verteilen. Servieren.



Turkischer Eintopf

1

Leckerer Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und Gemise

Bei diesem turkischen Eintopf braucht man sich um die
Zubereitung uberhaupt nicht zu kummern. Er besteht aus
Gulasch, Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch.

Es werden einfach in einen grollen Topf zuerst das Gulasch,
dann kleingeschnittene Kartoffeln, in Scheiben geschnittene
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch uUbereinander geschichtet. Dann
wird mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer gewirzt. AnschlieRend
kommt etwas Butter darauf. Der Topf wird mit Deckel auf eine
Herdplatte gestellt und der Inhalt erhitzt. Die Butter
schmilzt, das Gulasch kann darin anbraten. Die Tomaten geben
Fliussigkeit ab, so dass der Inhalt des Topfes in Wasser bzw.
Wassserdampf gart. Das Ganze 1lasst man bei mittlerer
Temperatur einfach eine halbe Stunde garen. Eventuell kann man
ab und zu umruhren. Fertig ist der Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/12/tuerkischer-eintopf/

Ich garniere den Eintopf noch mit Petersilie.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)
=5 Kartoffeln

= 2 Tomaten

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauch quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in grobe
Stlicke schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Gulasch in einen Topf geben. Kartoffeln daruber schichten,
dann Tomaten, schlieBlich Schalotten und Knoblauch. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Einen groBen Klacks
Butter darauf geben. Topf zugedeckt auf eine Herdplatte
stellen und Eintopf 30 Minuten bei mittlerer Temperatur garen
lasssen. Eventuell ab und zu umrihren.

Eintopf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie garnieren
und servieren.




Kartoffeln mit Sardellen-
Kapern-Butter

=Y
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Bio-Kartoffeln mit leckerer Butter

Diesmal bereite ich mit Sardellenfilets, Kapern und Butter
erst einmal Sardellen-Kapern-Butter zu, die nicht nur fur
dieses Gericht, sondern auch anderweitig sehr vielseitig
verwendbar ist.

Und so, wie man gekochte Kartoffeln mit Butter und Salz isst -
ein ehemals Arme-Leute-Essen, aber sehr schmackhaft —, gibt es
einfach gekochte Kartoffeln mit dieser Butter. Wurzen ist
nicht notwendig, die Sardellen bringen genugend Wirze mit
sich.

Da ich biologisch angebaute Kartoffeln gekauft habe, serviere
ich die Kartoffeln mit Schale.

Und fast ware es sogar ein einfaches, vegetarisches Gericht,
waren da nicht die verwendeten Sardellen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/15/kartoffeln-mit-sardellen-kapern-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/15/kartoffeln-mit-sardellen-kapern-butter/

Mein Rat: Wer es besonders fein mochte, der puriert die Butter
mit den Sardellenfilets und den Kapern mit einem Purierstab.

Zutaten fiir 1 Person:

= 4-5 Kartoffeln

Flur die Butter:

» 10—-12 Sardellenfilets (Glas)
=2 TL Kapern (Glas)
= 60 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Sardellenfilets und Kapern klein hacken.

Weiche Butter in eine Schale geben, Sardellenfilets und Kapern
dazugeben und alles mit der Gabel kraftig vermischen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben, Sardellen-Kapern-Butter
dazugeben und alles servieren.

Schweineniere 1n Rotwein-
Sauce mit Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/
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Niere, Kartoffeln, jedoch wenig Sauce

Da ich vor kurzem eine Schweinezunge mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet habe, bereite ich nun
eine Schweineniere auf die gleiche Weise zu. Ich gebe der
Niere ebenfalls 1 1/2 Stunden bei 80 °C Umluft.

Dazu bereite ich in einem kleinen Topf auf dem Herd eine
kleine Rotwein-Sauce zu.

Eigentlich hatte ich Reis als Beilage gewahlt, da ich aber
noch Salzkartoffeln ubrig hatte, verwende ich diese als
Beilage.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineniere (200 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 2—-3 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

Niere in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Kartoffeln schalen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden.

Vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin 10-12 Minuten garen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Mit einem grofBen Schuss
Rotwein abloschen. Salzen und pfeffern. Ein wenig reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Niere auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Kartoffeln auf den
Teller geben. Sauce Uber Niere und Kartoffeln verteilen.
Servieren.

Krustenbraten 1in Kaffee-
Schoko-Chili-Sauce mit Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/28/krustenbraten-in-kaffee-schoko-chili-sauce-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/28/krustenbraten-in-kaffee-schoko-chili-sauce-mit-gemuese/

Leckerer Braten, schwere, schmackhafte Sauce und Gemuse

FiUr die Zubereitung der Kruste eines Krustenbraten gibt es
klassische Rezepte und solche, die als Geheimtipp rangieren
und nur unter der Hand weitervermittelt werden. Die Kruste
soll richtig ,aufploppen” und sehr kross sein. Man kann die
Kruste vorher in heillem Wasser stehen lassen, kann es in einem
Topf oder einer Pfanne auf dem Herd versuchen. 0Oder doch im
Backofen oder unter dem Grill des Backofens.

Ich wahle keine dieser Zubereitungsarten, sondern gare den
Braten mit der Kruste einfach in der Sauce. Die Kruste ist bei
dieser Zubereitung auch sehr schmackhaft.

Bei der Sauce greife ich auf ungewohnte Zutaten zurlck. Ich
will eine dunkle Bratensauce zubereiten. Kaffee bietet sich
hier an. Und dazu passt dann dunkle Schokolade. Und auch
Scharfe. Ich verwende dazu chinesische Toban Djan, also
chinesische Chili-Bohnen-Sauce, die die Sauce samig und scharf
macht.

Als Beilage wahle ich verschiedenes Gemuse, das etwas neutral
daherkommt und die kraftigen Aromen ausgleicht.



Der Braten lasst sich aufgrund der verwendeten Zutaten Kaffee,
Schokolade und Chili fur die Sauce regional schlecht
einordnen. Die Beilagen sind jedoch eher italienisch gewahlt.
Einige wenige Stlicke von jeder Gemusesorte, nur in Wasser
gegart.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krustenbraten

= 2 Kartoffeln

=1 Wurzel

= 1/2 Stange Lauch

= 2 grolle Brokkolirdschen
= 8-10 Brechbohnen

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 Tasse Kaffee

» 25 g Bitterschokolade (85 % Kakao)
=2 TL Chili-Bohnen-Sauce

» Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und in grobe Stucke
zerteilen.

Schalotte und Knoblauch schalen wund Kkleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten auf beiden Seiten kraftig
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und anbraten.
Braten wieder dazugeben. Mit Kaffee abloschen. Chili-Bohnen-
Sauce dazugeben. Schokolade in grobe Stlcke zerteilen und



hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Gemuse darin 10 Minuten garen. Brokkoli erst 2 Minuten vor
Ende der Garzeit hinzugeben und mitgaren. Gemuse mit dem
Schaumloffel herausheben, auf zwei Teller verteilen und
salzen.

Sauce abschmecken. Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett
geben und halbieren. Auf die beiden Teller geben. GroRzlgig
von der Sauce uUber den Braten verteilen. Alles servieren.

Spiegeleier mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/

Heute Abend hatte ich noch Hunger. Also habe ich mir schnell
Bratkartoffeln mit Spiegeleiern zubereitet. Ein einfaches,
schnell zuzubereitendes Gericht.

Ich verwende fur die Bratkartoffeln rohe Kartoffeln. Man kann
jedoch auch schon gegarte Kartoffeln verwenden. Aulerdem
greife ich auf Bio-Kartoffeln zurlck, weshalb ich sie mit
Schale verwende. Achtet man beim Braten einige Zeit nicht auf
die Kartoffeln, dann gibt es eben auch solche mit verbrannten
Stellen.

Fir die Spiegeleier verwende ich zwei Eierringe, damit sie
etwas formschon auf den Teller kommen.

Mein Rat: Richtig gute Bratkartoffeln gelingen nur in einer
guten Pfanne als Arbeitsgerat. Ich verwende eine
schmiedeeiserne Pfanne.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Eier


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0016.jpg

= 4-5 kleine Kartoffeln
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schnittlauch

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln 1in dunne Scheiben schneiden. Schnittlauch
kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 8-10 Minuten
jeweils auf beiden Seiten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Ol in die Pfanne geben. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen. Jeweils ein Ei aufschlagen, hineingeben und
braten. Salzen und pfeffern. Eierringe entfernen. Eier
herausnehmen, auf den Teller geben und mit Schnittlauch
garnieren. Alles servieren.

Hackfleisch-Auflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/16/hackfleisch-auflauf/

Ein farbenfroher Auflauf

Ein Auflauf, mit Hackfleisch. Er 1st sehr schnell
zuzubereiten.

Der Vorteil eines Auflaufs ist ja immer, dass man die Zutaten
vorbereitet, alles in die Auflaufform gibt und der Backofen
erledigt den Rest.

Ich mische den Kase unter die Auflaufmasse und gebe ihn nicht
oben auf.

Mein Rat: Hier kann man ruhig die unterschiedlichsten Reste
verwerten, die man noch im Kuhlschrank hat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch
=1 Schalotte

» 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 3 Kartoffeln

=5 rote Paprika

= 5 gelbe Paprika



= 10 schwarze 0Oliven

= 100 g geriebener Gouda
= 300 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln schalen
und in kleine Stlicke schneiden. Paprika putzen und ebenfalls
in kleine Stucke schneiden. Oliven zerkleinern. Alles in eine
Schissel geben.

Hackfleisch dazugeben. Kase ebenfalls dazugeben. Salzen und
pfeffern. Alles gut verrihren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Auflaufmasse in eine mittlere Auflaufform geben und
verstreichen. Fond daruber geben. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf zwei groRe Teller geben
und alles servieren.

Schweinericken mit Rosmarin-
Bratkartoffeln und
Champignons
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Leckeres Schweinekotelett mit Kartoffeln und Pilzen

Ich hatte bei meinem Supermarkt ein 1 kg schweres Stick
Schweinerucken gekauft und war zunachst der Meinung, ich hatte
ein besonders edles Stuck Fleisch erhalten. Beim Recherchieren
stellte ich fest, dass der Schweinericken dem entbeinten
Kotelett des Schweins entspricht. Also doch ein eher
gewOhnliches Fleischstick, geeignet zum Kurzbraten. Aber auch
zum Schmoren, was ich auch ausprobiere.

Ich schneide zwei recht dinne Scheiben Schweinericken ab und
brate sie jeweils 1 Minute auf jeder Seite an. Das ist
ausreichend, um ein weitestgehend durchgegartes Stuck Fleisch
zu erhalten.

Dazu brate ich einige Champignons, 1in dunne Scheiben
geschnitten, in Butter an.

Und eigentlich sollte es als weitere Beilage einfach ein paar
in Butter geschwenkte Kartoffelchen mit Rosmarin geben. Aber
es sind dann doch Rosmarin-Bratkartoffelchen geworden.

Zutaten fiir 1 Person:



= 2 Scheiben Schweineriucken (entbeintes Schweinekotelett)
= 3 Kartoffeln

=2 grolle, weifle Champignons

=5 Zweig Rosmarin

= Salz
= schwarzer Pfeffer
- 01
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
kochen. Herausnehmen und erkalten lassen. Pellen und in kleine
Stucke schneiden.

Chapmignons 1in dunne Scheiben schneiden. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und kleinwiegen.

Schweineruckenscheiben auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Champignonscheiben einige
Minuten darin anbraten. Salzen, auf einen groBBen Teller geben
und warmstellen.

Nochmals einen Klacks Butter in die Pfanne geben und
Kartoffelwlirfelchen darin einige Minuten Kkross anbraten.
Salzen, Rosmarin dazugeben und alles vermischen. Ebenfalls auf
den grollen Teller geben und warmstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweineriickenscheiben jeweils
1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.

Schweineruckenscheiben zu den Kartoffeln und Champignons geben
und servieren.




Kabeljau mit Speckbohnen und
Salzkartoffeln

Voller Teller

Kabeljau hat ein kraftiges Aroma. Und vertragt daher auch
kraftige Aromen. Aus diesem Grund bereite ich ihn zusammen mit
Speckbohnen zu. Die Bohnen zerkleinere ich nicht, sondern
belasse sie im Ganzen. Ich verfeinere die Speckbohnen mit
etwas Bohnenkraut.

Dazu gibt es drei Salzkartoffelchen.

Ein SoRchen bereite ich aus trockenem WeiRwein und Fischfond
ZU.

Das Kabeljaufilet brate ich nur in Butter an.
Zutaten fur 1 Person:
Fur den Kabeljau:

= 300 g Kabeljau
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= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein
=50 ml Fischfond

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

Flur die Speckbohnen:

= etwa 150 g Buschbohnen

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
=1 TL Bohnenkraut

= Salz

 weiller Pfeffer

= Butter

= 3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden. Kartoffeln
schalen.

Salzwasser in zwei Topfen erhitzen. In einem Topf Bohnen 20
Minuten, im zweiten Topf Kartoffeln 15 Minuten garen. Jeweils
herausheben und in eine Schissel geben. Kartoffeln in grobe
Stlucke schneiden und warmstellen.

Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Etwas Butter dazugeben und Bohnen hinzugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen.
Warmstellen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Kabeljaufilet auf ein Schneidebrett geben und auf beiden
Seiten mit Salz und weilem Pfeffer wirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

darin andunsten. Gemise an den Rand der Pfanne schieben, damit
es nicht verbrennt. Noch einen Klacks Butter in die Pfanne
geben und Kabeljaufilet auf beiden Seiten anbraten. Mit einem
Schuss WeilBwein abloschen. Fond dazugeben. Sauce verruhren und
alles etwas kocheln lassen.

Kabeljaufilet auf einen Teller geben. Speckbohnen und
Kartoffeln dazugeben. Sauce uber den Kartoffeln verteilen und
ein wenig Uber das Kabeljaufilet. Alles servieren.

Fish’'n’Chips

Sehr lecker

Vor kurzem habe ich ja schon ein schottisches Gericht
zubereitet. Diesmal ein englisches, das aber das inoffizielle
Nationalgericht des Vereinigten Konigreichs ist. Und somit zur
englischen und schottischen Kiche gehort.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/25/fishnchips-2/

Da ich vor kurzem auch einige Gerichte in der Friteuse
zubereitet habe, bietet sich dieses Gericht an, das ebenfalls
in der Friteuse zubereitet wird und schnell zubereitet ist.

Ich musste jedoch vom Originalrezept fur Fish’n’Chips etwas
abweichen. Der verwendete Fisch wird normalerweise in Bierteig
gegeben und dann frittiert. Ich hatte kein Bier vorratig.
Deswegen paniere ich den Fisch nur auf klassische Art. Und da
das Ganze ja auch als Abendessen ausreichen soll, bereite ich
gleich zwei Fischfilets zu.

Als Chips gibt es selbst zubereitete und frittierte
Kartoffelstabchen, die in England in einer etwas dickeren
Variante als ubliche Pommes frites zubereitet werden.

Mein Rat: Wenn beim Frittieren der Chips das
Wasserdampfaufkommen merklich abnimmt oder fast ganz aufhort,
dann sind die Chips gar.

Die panierten Seelachsfilets sind wirklich sehr lecker.
Zutaten fur 1 Person:

= 2 Seelachsfilets
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= 3—4 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 5-6
Min.

Fett in der Friteuse auf 190 29C erhitzen

Kartoffeln schalen und in dicke Streifen schneiden. Fiur 3-4
Minuten in die Friteuse geben. Herausnehmen, abtropfen lassen
und auf einen Teller geben. Salzen und warmstellen.



Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Seelachsfilets auf ein Schneidebrett
geben und jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Nacheinander erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen und in
den Semmelbroseln wenden. Fur etwa 2 Minuten in die Friteuse
geben. Herausnehmen, abtropfen lassen, zu den Chips geben und
servieren.

Rouladen mit Insektenfillung
und Salzkartoffeln

Rouladen mit Fdllung, Kartoffeln und Sauce

Dieses Rezept muss ich unbedingt mit Euch teilen. Ein
klassisches Schmorgericht mit Rindfleisch fir die Rouladen,
wenn nicht .. ja, wenn da nicht die Fullung aus Insekten ware.

Ich wollte dieses Gericht schon seit langem zubereiten. Es
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eignet sich auch gut fur Menschen, die an Insektengerichten
interessiert sind, bisher noch keines gegessen haben und nicht
unbedingt die Insekten visuell auf ihrem Teller sehen wollen.
Somit verarbeitet man unterschiedliche Insekten zu einer
schmackhaften Fullung — in diesem Fall kann man die Fullung
auch mit dem Purierstab purieren — und bereitet dieses
Schmorgericht zu.

Ich hatte beim Zoogeschaft in der Abteilung fur Lebendfutter
folgende Insekten zur Auswahl: erwachsene Heuschrecken,
Steppengrillen, Heimchen, Sidamerikanische Riesenmehlwlrmer
und Mehlwurmer. Bei den Sudamerikanischen Riesenmehlwurmern
rief ich gleich, ,0h, lecker,lecker!”, sie sind grof und
fleischig, und ich nahm eine Packung. Die ublichen Mehlwlrmer
wahlte ich sozusagen als Fullmasse, viele kleine Tiere, aber
insgesamt doch Masse und Volumen. Mein Rat: Mehlwirmer sollte
man immer vorratig zuhause haben, sie sind vielseitig
verwendbar. Erwachsene Heuschrecken sind zwar grols, aber von
der Stlckzahl sind wenige in einer Packung. Und da die Anzahl
der Steppengrillen in einer Packung weniger war als die der
Heimchen bei annahernd gleicher GroBe, wahlte ich letztere.

Das Ganze verfeinere ich mit Goldfliegen fur Knusprigkeit und
Farbe. Ich hatte sie noch von der Zubereitung meines letzten
Insektengerichts Ubrig.

Beim Zubereiten uUberlegte ich, die Insekten mit dem Purierstab
fein zu purieren wie bei der Zubereitung einer Farce fur
Pasteten. Ich entschied mich aber fur das grobe Zerhacken fur
etwas mehr Biss bei der Fullung.

Ich verwende bei der Zubereitung fur dieses Gericht mein neues
Schneidebrett, ich muss eigentlich sagen, Wendebrett, denn man
kann auf beiden Seiten des Bretts Zutaten zuschneiden. Ich
wiege die Insekten mit einem Wiegemesser fur die Fullung
klein. Die Insekten lassen sich auf dem Wendebrett sehr gut
kleinwiegen, denn es ist ein groBes, wirklich sehr kompaktes
Brett. Und es ist kein dinnes Schneidebrett, wie man es im



Kaufhaus oder Kichengerate-Geschaft kauft. Es ist sehr schwer
und etwa 3-4 cm dick. Eine Seite des Wendebretts hat eine
Saftrille fur das Schneiden von Gemuse, das viel Flussigkeit
enthalt, und Fleisch und Innereien. Die andere Seite hat keine
Saftrille und ist fiur alle anderen Zutaten gedacht. Das
Wendebrett ist aus Nussbaum, sehr aufwandig und ansprechend
gefertigt und als Arbeitsgerat in der Kiuche sehr gut
verwendbar. Man soll das Wendebrett nach dem Spulen bzw.
Abtrocknen regelmallig mit Speise- oder OlivenOl einreiben, um
es zu pflegen. Ich habe das Wendebrett in einem kleinen
Online-Shop gefunden, in dem man eine grofe Auswahl an
Schneide- und Wendebrettern mit hervorragender Qualitat
findet.

Ich verfeinere die Fullung mit Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.

Und da es muss ein wenig Scharfe sein, kommt eine grune
Jalapefio mit hinein.

Ein Ei fur die Bindung der Fullmasse reicht nicht aus, es
mussen schon zwei Eier sein. Damit wird die Masse aber auch
wieder etwas leicht fliussig, so dass etwas Semmelbrosel hinzu
mussen.

Ich wirze die Fullung mit Kreuzkidmmel und sehr kraftig mit
suBem Paprikapulver, Salz und weillem Pfeffer.

Die Rindfleischscheiben sollten vom Fleischer recht grof§
zugeschnitten sein, denn die Fullmasse ist recht viel. Ich
schniure die Rouladen aus diesem Grund auch nicht nur 1langs
zwel Mal mit Kichengarn, sondern auch vorsichtshalber quer
zweli Mal. Und da die Rouladen doch etwas fragil sind,
verzichte ich auf das Rundumanbraten der Rouladen, wie man es
klassisch eigentlich macht. Ich gebe sie in die Sauce und
schmore sie 1 % Stunden. Dann ist die Fillmasse kompakt, die
Aromen der Fullmasse haben sich verbunden und das Fleisch ist
gar.


http://www.schneidbox.de/

Als Sauce bereite ich eine dunkle Mehlschwitze zu, die ich mit
etwas Wein und Gemusefond verfeinere.

Dazu gibt klassisch als Beilage Salzkartoffeln.

Die Fullung der Rouladen schmeckt sehr wirzig. DIe Bindung ist
nicht so kompakt wie gewunscht, da muss ich noch etwas
experimentieren. Die Fullung sieht zwar anders aus, schmeckt
aber wie eine Hackfleisch-Fullung. Mein Rat: Wer die Tiere
nicht auf dem Teller sehen mochte, puriert die Fullung doch
mit einem PlUrierstab zu einer feiner Farce. Und die Sauce ist
hervorragend. Ein schmackhaftes Gericht, das ich sicherlich
wieder nachkoche.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderrouladenfleisch (300 g)
= 3 Kartoffeln

= trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond

=1 EL Mehl

= Butter

= Kichengarn

Fur die Fullung:

= 80 g Sudamerikanische Riesenmehlwirmer (Zophobas morio)
100 g Mehlwlirmer (Tenebrio molitor)
etwa 55 Heimchen (Acheta domesticus)
etwa 25 Goldfliegen (Lucilia sericata)
=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
grune Jalapefo
=2 Eier
=2 EL Semmelbrodsel

L TL gemahlener Kreuzkimmel
= sulles Paprikapulver

=1
1



= Salz
= weiler Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 % Stdn.
Vorbereitung der Insekten:

Die Zubereitung der Insekten ist denkbar einfach und folgt der
Vorgehensweise:

. Vom Liefersubstrat trennen

. Tiergerechtes Abtoten durch Einfrieren
. Reinigen

. Zerhacken

W NN =

Sudamerikanische Riesenmehlwirmer haben als Substrat meistens
grobe Sagespane. Mein Rat fur die Trennung vom Liefersubstrat:
Man gibt den Inhalt der Packung entweder durch ein
grobmaschiges Sieb und siebt die Riesenmehlwirmer heraus. Oder
man gibt den Inhalt in eine groBe Schissel, damit die
Mehlwurmer nicht herausklettern konnen, und siebt sie mit
einem grobmaschigen Schaumloffel heraus. Nach dem Prinzip:
Maschen groB genug, dass die groben Sagespane durchfallen,
jedoch klein genug, dass die Mehlwirmer nicht durchfallen.

Normale Mehlwurmer werden meistens in einem sehr feinen
Sagespane-Substrat geliefert. Hier verwendet man ein
feinmaschiges Sieb, in das man den Inhalt der Packung gibt.
Die feinen Sagespane fallen durch, die Mehlwlrmer siebt man
heraus.

Die Heimchen sollte man nicht vom wenigen Substrat oder Futter
in der Packung trennen. Man lauft sonst Gefahr, dass sie aus
der Packung springen und in der Kiuche herumhipfen. Mein Rat:
In der Packung belassen und im Tiefkuhlschrank schockfrosten.
Sie sind groll genug und die Anzahl ist nur gering, dass man
sie nach dem Abtoten mit der Hand aus der Packung nehmen kann.

Die Vorbereitung zum Abtoten der Insekten wird begleitet von



einem schonen Zirpen der Grillen in der Kuche.

Fir alle drei Insektenarten gilt: In die ursprungliche Packung
geben oder im letzteren Fall darin belassen, Deckel darauf
bzw. darauf belassen und fur 1 Stunde in den Tiefkuhlschrank
geben.

Mein Rat beim Vorbereiten der Riesenmehlwurmer und Mehlwurmer:
Darauf achten, das kein Tier entwischt oder auch in das
Abflussrohr der Spule entkommt. Ansonsten verpuppen sich die
Tiere an einer unzuganglichen, geeigneten Stelle und man hat
eine Woche spater Kafer in der Kiche herumlaufen oder fliegen.

Fur die Fullung:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Jalapefio putzen und ebenfalls kleinschneiden.
Gemlse in eine Schussel geben.

Insekten nach Tierart nacheinander auf ein groBes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser kleinwiegen.
Tiere, die man mit dem Wiegemesser nicht zerschnitten hat, mit
einem normalen Kichenmesser nochmals nachzerkleinern. In die
Schissel hinzugeben.

Eier aufschlagen und in die Schussel geben. Semmelbrosel
dazugeben. Ebenfalls Kreuzkummel. Sehr kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wlurzen. Alles gut vermischen
und etwas ziehen lassen, damit die Semmelbrdsel etwas
quellen. Rohe Fullmasse abschmecken.

Fir die Rouladen:

Arbeitsbrett reinigen und Fleischscheiben langs nebeneinander
darauf legen. Jeweils zwei Stucke Kichengarn langs und quer
unter die Fleischscheiben ziehen. Jeweils eine Halfte der
Fillmasse in die Mitte einer Fleischscheibe geben und mit
einem LOoffel zu einem quaderfdormigen Packchen formen.
Fleischscheiben erst langs zusammenwickeln, dann die Seiten



einschlagen. Mit dem Kuchengarn jeweils langs und quer gut
verschniren.

Butter in einem groBRen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem Ruhren mit dem Kochloffel braun anbraten. Mit einem
groBen Schuss WeiBwein abloschen. Fond dazugeben. Alles
verruhren. Rouladen hineingeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Wasser 1in
einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15-20 Minuten
garen. Herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und grob
zerkleinern.

Sehr schmackhaft

Rouladen aus dem Topf nehmen, auf einen Teller geben und
Kichengarn entfernen. Aus den Rouladen ausgetretene Eimasse
entweder mit dem Schneebesen mit der Sauce verruhren. Oder
Sauce durch ein Sieb geben, um eine klare Fleischsauce zu
erhalten. Sauce abschmecken. Kartoffeln auf den Teller
dazugeben. Sauce grofszigig uUber die Kartoffeln verteilen.



