Gefiillte Paprika

Schmackhaftes, einfaches Gericht

Gefullte Paprika habe ich schon desofteren zubereitet. Bei
diesem Rezept habe ich etwas ausprobiert und den Reis nicht
vorgegart. Auch Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch gebe ich
roh hinzu. Die Fullmasse kommt auch ohne Eier fur Bindung aus,
das rohe Hackfleisch bindet genug. AuBerdem geben ja auch die
Paprikaschoten der Fullung etwas Halt.

Das Ergebnis ist sehr gut und wohlschmeckend.

Aufgrund dessen, dass der Reis in der Fullung im kochenden
Gemusefond gart und etwas aufquillt, vergroBert sich die
FaGllung und quillt etwas aus den Schoten heraus.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten
» 500 g Hackfleisch (gemischt)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/14/gefuellte-paprika-2/

= 4 Schslotten

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

1 Tasse Basmatireis
= sulles Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 250 ml Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. Alles 1in eine Schussel geben.
Hackfleisch dazugeben. Reis hinzugeben. Kraftig mit Paprika,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit der Hand gut vermengen.

Den oberen Teil der Paprikaschoten quer abschneiden und
Schoten innen saubern. Fullmasse mit der Hand in die Schoten
geben und hineindrucken. Schoten nebeneinander in einen groflen
Topf geben und die Deckel auf die Schoten geben. Fond in den
Topf dazugeben.

Topf auf den Herd geben und Fond erhitzen. Schoten zugedeckt
30 Minuten bei mittlerer Temperatur im Fond garen.

Schoten herausnehmen und auf zwei Teller geben. Etwas von dem
leckeren Gemusefond dazugeben. Servieren.

Pasta-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/11/pasta-pfanne/

Leckeres Pfannen-Gericht

Hier ein Gericht, bei dem man uUbrig gebliebene Pasta weiter
verwerten kann. Zusammen mit Schalotten, Knoblauch, geriebenem
Kase und Eiern ergibt dies ein leckeres Pfannengricht, das man
auch einfach direkt aus der Pfanne essen kann.

Mein Rat: Man kann fur das Gericht auch noch Speck- oder
Schinkenwlrfel verwenden, dann wird das Gericht noch wirziger.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate

= 4 Schalotten

= 7-8 Knoblauchzehen

= 100 g geriebener Emmentaler
4 Eier

» sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

» Petersilie



- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Pasta dazugeben. Kase dazugeben. Eier aufschlagen
und hineingeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Pasta-Pfanne mit Petersilie garnieren und in der Pfanne
servieren. Oder man teilt das Gericht, gibt es auf zwei Teller
und serviert auf diese Weise.

Penne Rigate aglio, peperoni
et olio


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ist ein Pasta-Gericht mit sehr wenigen Zutaten, das aber
sehr schmackhaft ist.

Mein Rat: Fur dieses Gericht wirklich gutes Olivenol
verwenden, ist das OlivenOl doch eine der Hauptzutaten fur das
Gericht.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate
= 4 Peperoni

= 7-8 Knoblauchzehen
= Salz

- Pfeffer

» Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Knoblauchzehen schalen und quer in dunne Scheiben schneiden.



Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser aufbewahren.

Eine groBBe Menge Olivenol in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch und Peperoni darin kurz anbraten. Pasta dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Einen Essloffel Kochwasser
hinzugeben und alles gut vermischen, es soll sich eine cremige
Emulsion bilden.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, frisch geriebenen
Parmesan daruber geben und servieren.

Putenbrust mit Brokkoli und
Nudeln in Curry-Sauce

Das Gericht ginge auch als Nudelpfanne durch


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/

Geflugel bereite ich gerne auch einmal asiatisch zu. Dieses
Mal mit Brokkoli.

Ich bereite das Gericht mit einer indischen Curry-Paste zu,
die ich mit einem Schuss WeiBwein verfeinere. Das ergibt einen
hervorragenden Geschmack.

Dazu gibt es chinesische Nudeln.

Mein Rat: Es handelt sich zwar um ein asiatisches Gericht,
aber eher doch ein indisches, somit kann man es in einem
grollen Teller mit L6ffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdunnen mochte,
verwende das Kochwasser der Pasta. Die enthaltene Starke
bindet die Sauce auch noch.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 200 g Brokkoli

= 100 g chinesische Mie-Nudeln
= trockener Weillwein

=1 EL Vindaloo Curry Paste

» Salz
= bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln nach Anleitung zubereiten. Kochwasser bei Bedarf
aufbewahren.

Wahrendessen Zwiebel und Ingwer schalen, Zwiebel in grobe
Stucke, Ingwer in kurze Stifte schneiden. Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls 1langs in kurze Stifte schneiden.
Brokkoli putzen und in kleine Stlicke schneiden, auch die



Stiele der Roschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Ol in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenriihren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenrdhren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem grofen
Schuss WeilBwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verriuhren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.

Eierspatzle-Schinken-
Schalotten-Pfanne

Direkt aus der Pfanne essen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/

Ein Pfannengericht, fur das ich Eierspatzle, aber auch sehr
viel kleingeschnittenen, rohen Schinken wund Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das Ganze gewlrzt mit Kreuzkummel, Rosenpaprika, Salz und
Pfeffer.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g frische Eierspatzle

= 250 g roher Schinken

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 5 EL gemahlener Kreuzkimmel
= scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
* bunter Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und quer in Scheiben
schneiden. Schinken in sehr kleine Wiarfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Schinken, Schalotten und
Knoblauch darin anbraten. Eierspatzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkummel dazugeben. Kraftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles verruhren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.




Mariniertes Nackensteak mit
Champignons und Schalotten

Konnte man fast fur einen Zwiebelrostbraten halten

Ein einfaches, in einer hellen Soja-Sauce mariniertes
Nackensteak vom Schwein. Dazu einige gebratenene Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Fertig ist der Abend-Snack.
Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweine-Nackensteak

= 2 weilBe Champignons

= 2 Schalotten

= 1 Knoblauchzehe

=2 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/mariniertes-nackensteak-mit-champignons-und-schalotten/

Nackensteak auf einen Teller geben und Soja-Sauce auf beiden
Seiten daruber geben. Nach 15 Minuten Steak einmal wenden.
Insgesamt 30 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen Schalotte und Koblauchzehen schalen und quer in
Ringe bzw. Scheiben schneiden. Champignons putzen und 1in
Scheiben schneiden.

0l in einer Pfanne erhitzen und Steak darin auf jeder Seite
einige Minuten Kkross anbraten. Gleichzeitig Schalotte,
Knoblauch und Champignons in das 0l geben und ebenfalls einige
Minuten anbraten. Marinade Uber Steak und Gemuse geben.

Steak auf einen Teller geben, Gemuse darauf aufhaufen und
servieren.

Fisch-Eintopf

Schmackhafter Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/01/fisch-eintopf/

Da der turkische Eintopf vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist, kam ich auf die Idee, ihn nochmals, aber mit Fisch
zuzubereiten. Als Fisch-Eintopf. Was als Eintopf mit
Rindfleisch gelingt, sollte auch mit Fisch gelingen. Denn
Kartoffeln, Tomaten, Schalotten und Knoblauch passen genauso
gut zu Fisch.

Der einzige Unterschied, den ich vornehme, ist, dass ich das
Fischfilet vor dem Zubereiten mit Zitronensaft sauere. Und
ausnahmsweise verwende ich auch eine fertige Bratfisch-Wirze,
damit der Eintopf einen guten Geschmack erhalt.

Ansonsten bleibt alles beim Alten. Fisch wirzen, Zutaten in
einem kleinen Topf Ubereinander schichten und einen Klacks
Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen. Fertig ist der Fisch-Eintopf.

Das Ganze ergibt einen sehr schmackhaften Fisch-Eintopf. Mir
ist es allerdings im Gegensatz zum Fleisch-Eintopf nicht
gelungen, dass sich viel Flussigkeit im Eintopf sammelt. Aber
da kann man mit einem Schuss WeiBwein abhelfen, die Roststoffe
mit dem Kochloffel vom Boden 10sen und erhalt so dennoch
genugend Flussigkeit.

Zutaten fir 1 Person:

Seelachsfilet
Kartoffeln
Tomaten
Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel
=1/2 Zitrone (Saft)
= Bratfisch-Wirze
= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

= Butter

w N W =



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauchzehen quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in
grobe Stucke schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten 1in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen. Fischfilet 1langs
halbieren und dann quer in Streifen schneiden, auf einen
Teller geben und mit Zitronensaft sauern. Dann mit Bratfisch-
Wirze, Salz und Pfeffer wirzen.

Filet in einen Topf geben. Nacheinander Kartoffeln, Tomaten,
Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel daruber schichten.
Einen groBen Klacks Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

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

Gemiise-Pfanne mit Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/

Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemiusegericht, mit Bulgur. Es
ist ein veganes Gericht - dann sollte man Margarine zum
Anbraten verwenden. Man kann auch alternativ einfach die
Gemlusesorten, die der Kuhlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhalt Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die Sauce erhalt Saure durch ebenfalls Zitrone und auch
Weilwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehauft in
die Mitte und darauf das (Gemluse-)Ragout mit Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel



etwas Ingwer

150 g weille Champignons (etwa 10-12 Stuck)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stlck)

1/2 Bio-Zitrone

= trockener Weillwein

= 1/2 Tasse Bulgur

» scharfes Rosen-Paprikapulver

» gemahlener Bockshornkleesamen

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin 5 Minuten
kraftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer kraftig wurzen. Mit einem Schuss Weillwein
abléschen und ein kleines So6Bchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verruhren und ein wenig kocheln lassen.

Bulgur Kkreisfdormig aullen in einem tiefen Nudelteller
anrichten. Gemlse in die Mitte geben. Sauce uber den Bulgur
geben. Servieren.

Feta-0Oliven-Champignons-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/02/feta-oliven-champignons-salat/

Wirziger Salat

Rohe Kost gibt es ja bei mir nur selten. Man braucht auch gute
Zahne, um die rohen Zutaten zu zerbeiBen. Und der Magen ist
eigentlich auch eher darauf vorbereitet, Gegartes zu
verarbeiten. Salat kommt mir somit nicht so oft in das
Foodblog. Ich bin eher Fleischesser, da ich Fleisch liebe. Und
da ich Feta fur den Salat verwende, ist es auch nur ein
vegetarisches Gericht, kein veganes.

Ich wollte den Salat erst Griechischen Salat nennen, weil
einige Zutaten griechischen Ursprungs sind. Aber die
Champignons passten dann doch nicht dazu.

Ich mache ihn der Einfachheit halber mit einem Knoblauch-
Krauter-Salat-Dressing an, das auch verbraucht werden muss.

Zutaten:

= 100 g grune Oliven

= 200 g Feta

= 3 braune Champignons
=1 Schalotte



= 2 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

- Petersilie

=1/4 Zitrone (Saft)

= Knoblauch-Krauter-Dressing

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte 1langs
halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden. Knoblauch
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Champignons 1in Scheiben schneiden. Oliven halbieren.
Petersilie kleinwiegen. Alle Zutaten in eine Schussel geben.
Feta dariber broseln.

Mit etwas Zitronensaft sauern. Salat-Dressing daruber geben.
Alles gut vermischen und Salat servieren.

Gewurzol


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/

Hier das Grundrezept
fur Gewlrzol.

Mit einem guten Olivenol als Grundlage kann man mit diversen
Zutaten unterschiedlichst aromatisierte Gewurzole herstellen
und somit auch fur die unterschiedlichsten Verwendungszwecke
anwenden.

In diesem Fall stelle ich ein wirklich scharfes Gewurzol mit
einer roten Habanero und Knoblauch her.

Mein Rat: Einfach mit den unterschiedlichsten frischen
Krautern und/oder ganzen Gewlrzen einige Gewlrzole herstellen
und ausprobieren.

Wenn man wie in meinem Fall eine solch dinne und schlanke
Flasche fiir das 0l verwendet, hat man einerseits eventuell



Probleme, die Zutaten in die Flasche zu bekommen. Aber auch,
wenn man schon einmal Gewlrzol hergestellt hat und die Flasche
von Resten reinigen will, kann dies schwierig werden. In
diesem Fall einfach die Reste aus der Flasche herausschutteln,
nur mit sehr heifem Wasser spulen und etwas abtrocknen lassen.
Das Ol konserviert ja eventuell in der Flasche librig bleibende
Reste, an die man aufgrund der Form der Flasche nicht oder nur
sehr schwer herankommt.

Noch ein Rat: Das frisch hergestellte Gewlirzol 1-2 Wochen an
einem dunklen Ort wie einer Vorratskammer ziehen lassen, so
nimmt das Ol am besten die Aromen der zugegebenen Produkte
auf.

Zutaten:

= Olivenol
=1 rote Habanero
= 2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 1-2 Wochen

Habanero putzen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Olivendol in ein geeignetes Gefall geben. Habanero und Knoblauch
dazugeben.

GefaB gut verschlieBen und das 0l an einem dunklen Ort 1-2
Wochen ziehen lassen.

Tomatensugo


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/

Leckeres Sugo

Wenn man Tomaten ubrig hat, die man nicht anderweitig in einem
Gericht oder Salat verwenden will und die dennoch verarbeitet
werden mussen, bietet es sich an, ein Sugo zuzubereiten.
Dieses kann man portionsweise in Vorratsglaser geben und
relativ lange im Kuhlschrank aufbewahren. Oder man gibt das
Sugo in geeignete Vorratsbehalter und friert es ein.

Zutaten fiur 400 ml Sugo:

=1 kg Tomaten

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein
= Salz

» Gewlirz-0livenol

Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 1 % Stdn.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Tomaten putzen, jeweils Strunk entfernen und grob zerkleinern.

0l in einem groRen Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch



darin andinsten. Mit einem Schuss Weillwein abldéschen. Tomaten
dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen. Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30
Minuten reduzieren, bis ein samiges Sugo ubrig ist. Mit Salz
wurzen und abschmecken.

Etwas abkuhlen lassen. Entweder in Vorratsbehalter geben und
im Kihlschrank aufbewahren. Oder in geeignete Behalter geben
und in den Tiefkuhlschrank geben.

Leberknodel

W

Nicht formschon, aber stabile Masse

Ich habe schon Semmelknddel aus vertrockneten Schrippen in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet, als Speck-,
Petersilien- oder Schnittlauchknodel. Ich stieB vor kurzem
beim Recherchieren auf ein Rezept fur Leberkndédel. Da ich
wieder einige vertrocknete Schrippen vorratig hatte, und auch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/

Leber im Tiefkidhlschrank, bereite ich diesmal Leberknddel zu.
In einigen Rezepten wird Schweineschmalz und Nierenfett
verwendet, mir erschien dies zu aufwandig, weshalb ich es
nicht verwendet habe.

Dieses Rezept ist recht einfach und schnell durchgefuhrt. Alle
festen Hauptzutaten werden kleingeschnitten und durch den
Fleischwolf gedreht. Die Leber wird dabei naturlich recht
fllissig, da sie ja aus einem weichen Drisengewebe besteht. Aus
leidvoller Erfahrung bei der Zubereitung von Semmelknodeln
gebe ich generell ein Ei mehr fur Bindung in die Knoddelmasse.
Mehr Eier bedeutet mehr Bindung, aber auch mehr Flussigkeit.
Also mussen unbedingt mehr Semmelbrosel fir mehr Kompaktheit
hinzu, weshalb ich zwei zu Semmelbrdseln zerriebene Schrippen
hinzugebe. Danach muss der Knodelteig dann gut eine halbe
Stunde ruhen, damit die Brosel quellen konnen und die Masse
kompakter wird.

—

Die Knodelmasse

Bei der Zubereitung von Knddeln aller Art ist ein Testknodel
am Anfang immer angebracht. Hier stellt man fest, ob die
Knodelmasse zu flussig ist und zu wenig Bindung hat, wobei der



Knddel sich im Gemiusefond auflost. Dann heiRt es nacharbeiten
und mehr Eier fur Bindung und noch Semmelbrosel hinzugeben.
Ist die Knddelmasse richtig zubereitet, bleibt der Knodel
kompakt und gart.

Beim Garen

Eine conditio sine qua non fiur die Zubereitung von Knddeln ist
auch, sie nicht in kochendes Wasser zu geben. In sprudelndem
Wasser zerfallen sie sehr leicht. Das Wasser darf nach dem
Kochen nur noch sieden, worin die Knodel einfach garziehen.

Die gegarten Leberknoddel sind ein Genuss.

Zutaten fir 15 Leberknodel:

400 g Rinderleber

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
= 5 getrocknete Schrippen

= 500 ml Milch

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=4 Eier



N AFE N

Bio-Zitrone (Schale)
TL Majoran

TL Muskat

TL Salz

TL schwarzer Pfeffer
Bund Petersilie

1 Gemlusefond

| |
w

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit je
Knddelportion 20 Min.

Drei Schrippen in kleine Wirfel schneiden, in eine Schussel
geben und Milch dariber verteilen. Schrippenwiurfel gut in die
Milch hineindricken und eine halbe Stunde einweichen lassen.

Zwel Schrippen mit der Kiuchenmaschine oder auf einer
Kichenreibe in eine Schiussel grob reiben. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber und Speck in
kleine Wurfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Schrippenwiurfel aus der Milch nehmen und gut auspressen.
Schrippenwlurfel, Speck, Schalotten, Knoblauch und Leber
nacheinander durch den Fleischwolf in eine grofle Schussel
drehen. Masse gut vermischen. Schale einer halben Bio-Zitrone
auf einer Kiuchenreibe fein abreiben wund hinzugeben.
Petersilie, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer hinzugeben. Dann
Eier und Semmelbrosel dazugeben. Masse sehr gut vermischen.
Rohe Knodelmasse abschmecken. Eine halbe Stunde quellen
lassen.

Fond in einem groBen Topf erhitzen. Mit einem Essloffel
Kndodelmasse abstechen, mit feuchten Handen zuerst einen Knddel
formen und far 20 Minuten in den siedenden Fond geben. Bleibt
er kompakt, weitere Knodel formen und ebenfalls im siedenden
Fond garen. Ansonsten Knodelmasse mit zusatzlichem Ei und
Semmelbrosel kompakter machen.

Gegarte Leberknodel zu einem fertigen Gericht als Beilage
servieren. O0der abkihlen 1lassen und portionsweise 1in



Gefrierbeuteln einfrieren.

Penne Rigate 1in Sardellen-
Knoblauch-01

Leckere Pasta mit Sauce

Ein schnelles Pasta-Essen, das aber sehr wohlschmeckend ist.
Es bendtigt nur sehr wenige Zutaten.

Es erinnert ein wenig an Spaghetti aglio et olio, nur dass ich
uberlegte, dass eingelegte Sardellen auch gut dazu passen
wurden.

Wichtig ist sehr gutes Olivendél, ich habe selbst
aromatisiertes, gutes Olivend6l mit Knoblauch, Chili und
Rosmarin verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/07/penne-rigate-sardellen-knoblauch-oel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/07/penne-rigate-sardellen-knoblauch-oel/
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Und auf alle Falle vor dem Servieren frisch gemahlenes, grobes
Salz und frisch gemahlenen, schwarzen Pfeffer daruber geben.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Penne Rigate

= 5 Knoblauchzehen

= 10 Sardellenfilets (Glas)
= gutes Olivendl

= grobes Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Knoblauchzehen
schalen und grob zerkleinern. Sardellenfilets ebenfalls grob
zerkleinern. Viel gutes Olivenol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch und Sardellen darin nur kurz anbraten.

Da die Sauce auf die Pasta wartet und nicht die Pasta auf die
Sauce, kommt die Pasta in das Ol in die Pfanne. Eventuell noch
etwas Kochwasser dazugeben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in einen tiefen Nudelteller geben. Mit frisch
gemahlenem, groben Salz und frisch gemahlenem, schwarzem
Pfeffer wirzen.

Gemuse-Eintopf mit
Suppenfleisch
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Sehr leckerer Eintopf mit Gemise und Fleisch

Eigentlich sollte es ja ein Grune-Bohnen-Kartoffel-Eintopf mit
Suppenfleisch werden. Ich hatte noch grune Bohnen im
Kihlschrank, die unbedingt verwertet werden mussten. Deswegen
plante ich diesen Eintopf. Aber heute schaute ich in den
Kihlschrank und war doch etwas zu spat dran. Die grunen Bohnen
waren verdorben. Also plante ich schnell um und verwendete
anderes Gemuse fur den Eintopf.

Ich habe Kartoffeln, Wurzeln und Paprika verwendet. Das
Suppenfleisch habe ich in Gemusefond zunachst 1 Stunde
gekocht, um der Brihe noch mehr Geschmack zu geben. Danach
wird es herausgehoben und mit Gabel und Messer klein zerrupft,
damit - wie gestern bei der Schweinerilette - die
Fleischfasern erhalten bleiben. Und dann wieder in den Eintopf
gegeben. Ich habe auch gleich noch einige Fleischknochen in
der Bruhe mitgegart, die der Briuhe auch noch Wirze und
Geschmack geben. Kartoffeln und Gemise habe ich erst 15
Minuten vor Ende der Garzeit zerkleinert hinzugegeben, damit
sie noch knackig bleiben. Sie sollen zwar gegart sein, aber
nicht uber die ganze Garzeit hin zu weich gekocht werden. Der



Eintopf hat nach dem Garen einen sehr kraftigen und wurzigen
Geschmack, er muss nicht nachgewurzt werden.

Zum Schluss kommt noch frische, kleingeschnittene Petersilie
in den Eintopf.

Zutaten fiir 3 Personen:

= 500 g Rindersuppenfleisch
= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 4 Lauchzwiebeln

=2 groBBe Kartoffeln

=1 Wurzel

L rote Paprika

= ein Stuck Ingwer

=2 1 Fleischfond

= 3 frische Lorbeerblatter
= 5 Bund Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in grobe Stiucke schneiden. Butter in
einem grolRen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebeln darin andunsten. Fond hinzugeben, dann das
Fleisch. Wenn man noch einige Fleischknochen vorratig hat,
kann man diese auch dazugeben. Dann Ingwer und Lorbeerblatter
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln
lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln und Wurzel schalen. Kartoffeln in
grobe Stucke schneiden. Wurzel langs halbieren, dann quer in
halbe Scheiben schneiden. Paprika putzen und auch in grobe
Stucke schneiden. 15 Minuten vor Ende der Garzeit in den
Eintopf geben. Petersilie kleinwiegen. Fleischknochen und
Lorbeerblatter herausnehmen und wegwerfen. Suppenfleisch
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit Gabel und



Messer in kleine Stlcke zerrupfen. Dann das Fleisch wieder in
den Eintopf geben. Petersilie hinzugeben und vermischen.
Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken, aber die Brihe
muss eigentlich nicht nachgewlirzt werden.

Im tiefen Suppenteller serviert

Eintopf in tiefe Suppenteller geben und servieren.

Spaghetti mit Salami und
grunen Bohnen
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Farbenfroh im tiefen Pastateller ..

Ich hatte eine Minisalami vorratig. Die wollte ich fur eine
Sauce verwenden. Ich stellte mir also Spaghetti vor, mit
Salami und weiteren Zutaten in einer aromatischen Sauce. Ich
wahlte noch etwas Gemise, genauer grune Bohnen, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Chili. Die Sauce wollte ich eigentlich aus
trockenem WeiBwein und Sahne bilden.

Da stand ich jedoch vor einem Dilemma. Die Sahne in meinem
Kiuhlschrank war leider nicht mehr verwendbar. Und ich hatte
auch kein Mehl mehr vorratig, um eine Weilweinsauce ein wenig
hell abzubinden. Eine reine WeilBweinsauce wollte ich nicht
zubereiten. Da blieb mir nichts anders Ubrig, als ein wenig
Blauschimmelkase zum Abbinden der Sauce zu verwenden. Es sind
ein wenig viel Aromen, aber die Bohnen und die Pasta mildern
dies wieder etwas ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=70 g Salami
= 60 g grune Bohnen
= 3 Knoblauchzehen



= 1 Lauchzwiebel

=1 rote Chilischote

= trockener Weillwein

= 40 g Blauschimmelkase
= Olivenol

» Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Bohnen putzen. Wasser in einem groflen Topf erhitzen und Bohnen
darin 10 Minuten kochen. Herausnehmen und quer vierteln.
Beiseite legen. Kochwasser im Topf aufbewahren. Salami in
Scheiben und dann in grobe Stucke schneiden. Knoblauchzehen
schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.

. und schon bei der Zubereitung in der Pfanne

Pasta im Bohnen-Kochwasser nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Salami,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili darin einige Minuten
anbraten. Mit einem groflen Schuss WeilBwein abloschen.
Blauschimmelkase zerkleinern, hinzugeben und im Wein auflodsen.



Sauce verruhren, zusatzliches Wirzen ist nicht notwendig.
Bohnen in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Salami-Bohnen-
Mischung mit Sauce darubergeben.

Gefullte Putenoberkeule
asiatisch mit Gemellil

Pute, Pasta und viel Sauce

Der zweite Teil der Putenoberkeule, die ich ja nach dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend fur zwei Personen. Das Putenoberkeulen-Teil wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
grolles Bratenstiuck ist, sondern eher langlich und etwas flach,
eignet es sich gut zum Fillen. Als Fullung verwende ich
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Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem WeiBwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewilrzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

=L Putenoberkeule (etwa 600 g)
=1 Zwiebel
= 0Olivenol

Fur die Marinade:

| |
= N NN

EL dunkle Sojasauce
EL Olivenol
Knoblauchzehen

rote Chilischote

Fiur die Fullung:

= 2 Knoblauchzehen

=1 Chilischote

=1 groller Zweig Rosmarin
= Kichengarn

Fur die Sauce:

=200 ml trockener WeiRwein
=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Flir die Marinade:

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote 1in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivendl, Knoblauch und Chili in
einen verschlieBbaren Plastikbeutel geben, der grols genug fur
das Putenoberkeulen-Teil ist. Putenoberkeulen-Teil in den
Plastikbeutel geben, diesen verschliefen und die Marinade mit



den Handen gut in das Fleisch einmassieren. Dies wird
naturlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwarzlich.
Auf einer Seite fur 12 Stunden in den Kuhlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel kleinschneiden,
Knoblauch in Stifte. Putenoberkeulen-Teil aus der Marinade
nehmen. Drei Stucke Kichengarn langs auf ein Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls langs daruber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen und Rosmarinzweig Llegen. Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen und mit dem Kichengarn fest zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils auRen. Ol in einem Topf, der
groll genug fir das gefullte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen
und das Teil darin auf allen Seiten kraftig anbraten. Dabel
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten und somit angebrannt hat. Putenoberkeulen-Teil
herausheben. Zwiebel im 01 andiinsten, Putenoberkeulen-Teil
wieder hinzugeben. Mit dem WeiBwein abldschen und Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verruhren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde koécheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Putenoberkeulen-Teil herausheben und das
Kichengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Fullung
herausnehmen. Wieder zusammenrollen und 1langs zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce uber Pasta und Putenfleisch
geben.



