Schweine-Gulasch mit Basmati-
Reis
Ein klassisches Gulasch.

Mit Schweinefleisch. Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Champignons. Tomatenmark. Und einigen Gewlrzen.

Fur die Sauce verwende ich einen trockenen Rotwein, der dann
eine dunkle Fleisch-Sauce ergibt.

Und naturlich schmore ich das Gulasch ganze zwei Stunden,
damit das Fleisch beim Essen leicht zerfallt.

Einfach, schmackhaft und lecker.

Als Beilage einfacher, aber schmackhafter Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:999]

Bayerischer Wurstsalat

Ich verwende fir diesen Wurstsalat Regensburger. Das ist eine
schnittfeste Fleischwurst.

Man kann jedoch auch andere Fleischwurst dazu verwenden und
sie entsprechend wie ein Salat anmachen.

Ich gebe noch eine kleingeschnittene, eingelegte Gurke dazu.
Sowie etwas Schalotte und Knoblauch.

Dazu Salatkrauter aus der Gewilrzdose.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/05/bayerischer-wurstsalat/

Das Dressing bilde ich mit WeilBwein-Essig und Olivenol.

Dieses Rezept muss leider ohne Foodfotos auskommen. Ich hatte
zwar zwel Foodfotos fotografiert, diese wurden jedoch aus mir
nicht bekannten Grunden auf der Speicherkarte der
Digitalkamera nicht gespeichert.

[amd-zlrecipe-recipe:993]

Schweine-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1n Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reils

Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.
Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

Ich verwende als Gemise einfach das, was der Kuhlschrank
gerade hergibt. Sie konnen eigentlich genauso verfahren.

In diesem Fall sind dies Wurzeln, Chinakohl, Lauch, Fenchel,
Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch.

Ich schneide das Gemise klein und pfannenrihre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:986]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/

Bier-Gulasch mit
KartoffelklofRen

Fir das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete
KartoffelkloBe. Diese gelingen hervorragend und schmecken
wirklich kodstlich.

[amd-zlrecipe-recipe:978]

Garnelen mit Orecchiette 1in
WeiRwein-Sahne-Sauce

Ich hatte frische Garnelen vorratig und uberlegte, wie ich sie
zubereite. Ich entschied mich, sie in Butter anzubraten und
mit Knoblauch in WeiBwein und Sahne zu garen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/

Zum Verfeinern der Sauce und fur ein besseres Aroma gebe ich
noch kleingewiegte Basilikum-Blatter hinzu.

Dazu als Beilage Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:981]

Girasoli mit Schwarze-Wurzel-
Pesto

Das Pesto fur dieses Pasta-Gericht besteht zum groften Teil
aus gegarten und purierten schwarzen Wurzeln. Und nein, dies
sind keine Schwarzwurzeln, also die Arme-Leute-Variante zu
Spargel. Es sind schwarze Wurzeln, also schwarze Karotten, da
ja Wurzel der norddeutsche Begriff flr Karotten ist.

Wenn man sie schalt, haben sie eine tieflila oder fast
schwarze Farbe.

Ich gebe in das Pesto noch Schalotten und Knoblauch. Und
Oliven6l und Parmigiano Reggiano.

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewahlt. Und
zwar geflullte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemise.

[amd-zlrecipe-recipe:969]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/

Kirsch-Tomaten mit Calabresi

Ein schlichtes Rezept.
Tomaten, Knoblauch und Olivenol.

Dazu ein wenig Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:966]

Putenbraten in Sahne-Sauce
mit KartoffelkloRen

Weil der Putenbraten mit Weilwein-Sauce und Pasta so gut
geschmeckt hat und ich noch ein Bratenstlck ubrig habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten KartoffelkloRen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und KartoffelkloRe.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

FiUr die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklole.

[amd-zlrecipe-recipe:954]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kirsch-tomaten-mit-calabresi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/

Putenbraten in WeiBweiln-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwandig gearbeitete, leckere,
grine — da mit Spinat — Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dunn sind.

[amd-zlrecipe-recipe:951]

Geflillte Paprika

Leckere, gefullte Paprika.
Zwei Stuck fur jede Person.
Mit einer frischen, leckeren Fullung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/

[amd-zlrecipe-recipe:943]

Mi-Nudeln mit Rucola-Tomaten-
Pesto

Hier einmal sozusagen auBerhalb der Reihe wieder ein Rezept
mit fertigen, industriell gefertigten Nudeln.

Meine neue, elektrische Pasta-Maschine funktioniert nicht
genau so, wie sie eigentlich sollte. Ich muss sie jetzt erst
auf Garantie an den Distributor zuruckschicken, damit sie dort
begutachtet, eventuell repariert wird oder ich eine neue
Maschine erhalte.

Deswegen hier asiatische Mi-Nudeln. Andere hatte ich nicht
mehr vorratig.

Dazu ein leckeres Pesto aus Rucola, Kirsch-Tomaten und viel
Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:939]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/

Schweinefleisch asiatisch

Normalerweise habe ich auf diese Weise bisher immer Chinakohl
mit chinesischen Pilzen und Reis vegan zubereitet.

Gewlrzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dieses Mal wahle ich die Variante mit Fleisch. Und zwar
Schweinefleisch. Mit Chinakohl.

Dann Fisch-Sauce flur das Salzen.
Und dunkle Soja-Sauce flur das Wirzen.
Als Beilage passenderweise Basmati-Reis.

Gegessen wird aus der Schale mit Essstabchen.

[amd-zlrecipe-recipe:931]

Bier-Gulasch mit frischer
Penne

Fur das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/23/schweinefleisch-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/bier-gulasch-mit-frischer-penne/

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete Patsa,
und zwar Penne. Diese gelingt hervorragend und schmeckt
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:915]

Pasta-Eier-Pfanne

Ein weiteres Rezept mit frisch und selbst zubereiteter Pasta.
Ein einfaches, aber leckeres Pfannengericht.

Pasta, Eier, Zwiebeln und Knoblauch.

Kurz in der Pfanne angebraten.

Die selbst zubereitete Pasta schmeckt auch gebraten sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:913]

Lachsforelle mit Mini-Pak-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/03/pasta-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/

Chol

Ein Fischgericht.
Mit zwei leckeren, groBen Lachsforellen.

S wie Saubern: Unter flielendem, kalten Wasser gut abwaschen,
dann mit einem Kuchenhandtuch abtrocknen.

S wie Salzen: Auf jeder Seite salzen und pfeffern.
S wie Sauern: Auf jeder Seite mit Zitronensaft betraufeln.

Dann in der Grillpfanne auf jeder Seite etwa vier Minuten
kross braten. Man bekommt herrliche Roststoffe auf beiden
Seiten der Lachsforelle.

Und sie schmecken hervorragend. Sogar die dunkle gegrillte
Haut schmeckt noch sehr lecker.

Die Beilage, Mini-Pak-Choi, gare ich im Ganzen, also die
ganzen Blatter, in kochenden Wasser nur einige Minuten, damit
das Gemuse noch bissfest ist und salze diese nur leicht.

[amd-zlrecipe-recipe:911]

Wolfsbarsch-Ragout mit Pasta

Ein Ragout mit Fisch und diversem Gemise.
Kurz in der Pfanne angebraten.

Die eingelegten Oliven geben dem Ragout Wirze.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/wolfsbarsch-ragout-mit-pasta/

Da ich es nur kurz gare, schmeckt das Ragout sehr frisch und
knackig.

Dazu frische, selbst zubereitete Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:905]



