Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.
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Achtung, sie kommen sehr heil aus dem Backofen!

Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie modglichst einen Teil des ausgegratzten


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/

Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wurzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim Geniellen der geflillten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.

Kross und knusprig uberbacken
Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die

Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorziuglich. Ich war wirklich sehr uberrascht dariber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fir 2 Personen:



= 2 groBe Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

= 1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.



Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fullen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gruner Spargel, Knoblauch,
Basilikum, Burrata und Penne
Rigate

Was meinen Sie wohl, kann man mit den in der Uberschrift
beschriebenen Zutaten zubereiten? Naturlich, ein leckeres
Pastagericht, das man am besten gleich selbst kreiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/

Mit wenigen, frischen Zutaten

Ich sage es Ihnen gleich zu Anfang: Das Gericht schmeckt
hervorragend. Als Hauptzutaten fungieren der grune Spargel,
wirklich viel Knoblauch und ein Topf Basilikum. Als Wirze
verwende ich nur Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise
Zucker. Und um der Sauce ein wenig Geschmack zu geben, kommt
noch etwas Currypulver hinein.

Die Burrata wird nur kleingeschnitten und kurz vor dem
Servieren unter das Pastagericht gehoben und mit ihm
vermischt.

Wenn Sie die Sauce ein wenig verlangern wollen, bietet sich
wie immer an, einige Essloffel des Kochwassers der Pasta zu
verwenden.

Flir 2 Personen:

= 500 g gruner Spargel (1 Bund)
» 10 Knoblauchzehen
=1 Topf frischer Basilikum



=1 Burrata

= 350 g Penne Rigate
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Curry

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Schmackhaft und lecker
Grunen Spargel putzen, von den holzigen Ende befreien und quer
in grobe Stlcke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und kleinschneiden.

Burrata in kleine Sticke schneiden.



Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel und Knoblauch
darin gute 5 Minuten unter Ruhren anbraten. Basilikum
dazugeben. Einen Schluck Wasser hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Curry und einer Prise Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Bei Bedarf die Sauce mit dem Kochwasser der Pasta verlangern.
Burrata dazugeben und ebenfalls unterheben.

Gericht auf zwel tiefe Pastateller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Grunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fiur die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/25/gruenes-thai-curry/

Leckeres, grunes Thai-Curry

Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann
sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkimmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. UngewOhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten



Discounter in der Kuhltheke fur Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemlsesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der griunen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grines oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl

= ein Stlck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
= 2—-3 EL grune Thai-Curry-Paste
= Salz

= Zucker

= 1 Tasse Langkornreis

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemlse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz
anbraten. Kokosmilch und Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verrihren und kurz koécheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Grunes Thai-Curry grofSzugig mit viel Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.

Leckere Suppe

Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber
eine Minestrone ist eine italienische Gemisesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben
und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/

vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemusesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.

Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie
zuzubereiten. Das 1st doch was, oder?

Flir 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond

= 200 g Putengeschnetzeltes

= ein Stlck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

» etwas frischer Schnittlauch
= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

Sehr frisch

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisférmige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemiusefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemise
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!




Penne Rigate 1in Avocado-
Peperoni-Pesto

Sie kennen sicherlich diese Rezepte. Einfach eine Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei

Peperoni. Allerdings keine scharfen Peperoni, Sie brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein grines Pesto, aus dem die farbigen
Peperonisticke ein wenig hervorschauen.

Als weitere griune Zutaten kommen frische Petersilie und
Schnittlauch dazu. Und naturlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafiur ein Stiuck Grano Padano, das ich in der
Kichenmaschine fein reibe und unter das Pesto mische.
Naturlich darf eine grofRe Portion Olivenol fur schone


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/

Schlotzigkeit nicht fehlen.

Ich pluriere das Pesto uUbrigens nicht mit dem Plurierstab,
sondern zerdrucke einfach die sehr reifen Avocadosticke mit
dem Kochloffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Flir 2 Personen:

=2 reife Avocado

= 3 farblich unterschiedliche Peperoni
= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stick Grano Padano

= Chardonnay

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= 350 g Penne Rigate

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grunes Pesto
Avocados schalen, Kern entfernen und in sehr kleine Wurfel

schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
konnen darin bleiben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Frische Krauter kleinwiegen.
Grano Padano in der Kuchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer groRen Portion
Olivenol in einem Topf anbraten. Avocadostlcke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Krauter und Kase dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Avocadosticke mit dem Kochloffel zerdricken.



Pesto abschmecken und kurz kocheln lassen.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges grofBer, denn ein Pilz hat
eine Grolle einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fallen.

Gefullte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba

bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/17/gefuellte-portobello-pilze/

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mogen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fullung geben.

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewlrfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stick)



Fiur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch

= 1 Camembert (150 g)

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch
= eine Portion frische Petersilie

» Fleischgewlirzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Geflllter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden



und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls
dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.

Mit der Hand vermischen und vier groBe Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdricken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Hahnchenherzen 1in
Tomatensauce auf Spaghettoni

Sie mogen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige fur
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hahnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/

Sehr leckere, wilrzige und schmackhafte Sauce

Hahnchenherzen gibt es sogar beim Discounter. Ebenso wie
Hahnchenmagen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schone Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schon fest und kompakt.

Gewlrzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce wird aus passierten Tomaten aus der Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein. Wenn die Sauce zu sehr einkocht, einfach mit etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem WeiBwein
verlangern.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)



= 500 g passierte Tomaten (1 Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

» scharfes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghettoni

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise und Herzen darin kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Nudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder WeilRwein verwenden, um die
Sauce zu verlangern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hahnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller geben. Mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Fusilli mit Gemiisepesto

Mit vielen Gemisesorten
Sie suchen sicherlich ab und zu auch einmal vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es handelt sich einfach nur um Pasta. Zusammen mit
kleingeschnittenem Gemise in einer leckeren weillen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Flur 2 Personen:

= 375 g Fusilli

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 4 kleine Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
=2 EL Creme fraiche


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/

= 1 Schopfloffel des Nudelkochwassers
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Grana Padano

= Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

—
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Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Parallel dazu Gemuse putzen. Dann gegebenenfalls schalen. Und
in sehr kleine Stlucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin unter Rihren
einige Minuten anbraten. Creme fraiche dazugeben. Einen
Schopfloffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen und die Sauce abschmecken.



Pasta zum Gemise geben. Alles gut vermischen.
Auf zweil tiefe Pastateller verteilen.

Mit gehobeltem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

Leckeres Gulasch
Sie werden erstaunt sein Uber diese Zubereitung. Eventuell

haben Sie gedacht, dass man Innereien, und hier speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit Rinderleber oder -niere gelingt, gelingt auch mit
Stierhoden. Er 1ist eine Druse wie auch die anderen beiden


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/15/stierhoden-gulasch-in-dunkler-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/15/stierhoden-gulasch-in-dunkler-sauce-mit-spaghetti/

Innereien.

Und 2 Stunden bei geringer Temperatur geschmort wird er
butterzart und einfach koéstlich. Die Aromen in der Gemusebrihe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemuse schmilzt beim langen
Schmoren, ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, samige Sauce.

Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Flur 2 Personen:

= 2 Stierhoden (a 250 g)
= 2 groBe, weille Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=1 1 Gemusebruhe

» Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

- 01

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Mit samiger Sauce
Stierhoden von der aulReren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Wurfel schneiden.
Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig dinsten.
Hoden dazugeben und mit anbraten. Mit der GemlUsebruhe
abloschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce groBzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Knoblauch und
Basilikum

Leckere Tortellini

Hier geht es einmal schnell. Sie haben auch nicht immer alle
Zeit der Welt zur Verfugung, um stundenlang am Herd zu stehen.
Also kauft man ab und zu auch einmal ein Convenience-Produkt.
Aber bemiuht sich, auch ein wirklich gutes Convenience-Produkt
zu kaufen.

In diesem Fall sind es echte, italienische Tortellini. Gefullt
mit Tomaten und Buffelmozzarella!


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/09/tortellini-mit-knoblauch-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/09/tortellini-mit-knoblauch-und-basilikum/

Naturlich kann man dann ein solches Produkt zuhause in der
Kliche noch verfeinert. Und gibt einige wenige, frische Zutaten
dazu, die eben nicht aus der Packung sind. In diesem Fall
frischen Knoblauch und frisches Basilikum. Und garniert das
Pastagericht noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Fertig ist ein schnelles, leckeres Pastagericht, das man immer
wieder gerne isst und fur das man nur kurz in der Kiuche stehen
muss.

Fliir 2 Personen:

=800 g Tortellini (2 Packungen a 400 g, gefullt mit
Tomate und Buffelmozzarella)

= 8 Knoblauchzehen

=1 Topf Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.
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Nur mit Knoblauch und Basilikum
Basilikum kleinwiegen und in eine Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin kurz andinsten. Basilikum dazugeben. Pasta hineingeben
und kurz in der Pfanne schwenken. Mit einigen Essloffeln des
Kochwassers der Pasta die Sauce verlangern. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen.

Alles auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemise

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
tiurkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen 1in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit in der Grillpfanne - aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecoéte
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/
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wenn Sie es medium gegrillt haben mochten.
Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemals, betrachtet man die GroBe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groB.
Es reichen je nach GroBe der Stierhoden 2 Stierhoden flur ein
Gericht fur 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
tirkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, 1ist das ganz anders. Da bendtigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Drusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Drusengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie mlussen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drisengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mochten. Dann konnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Driusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drusengewebe mit auf-
und zerreilen. Sie mussen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Drusengewebe weiter auftauen und konnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gemahlener Kreuzkimmel
= Rapsol
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= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, 1in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Stucke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



Buchweizengriitze mit Gemiise
und Feta

Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmdflig aus Maisgriell zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrutze. Sie wird in Gemusebrihe gegart und dann
noch gewlrzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da man mit dieser Buchwelizengritze eine feine
Sattigungsbeilage hat.

Mit Grutze in Form einer Polenta

Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tutchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tutchen zu kaufen gibt. Dem Tutchen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
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nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
naturlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht machtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tute nicht einmal mit meiner Lesebrille entziffern. Aber
zumindest bekommt die Buchweizengritze dadurch eine rotliche,
oder sagen wir orange Farbe, was sie beim Anrichten und
Servieren sehr hibsch aussehen lasst.

Das Gemuse, das dazu gegart wird, bekommt durch den
hinzugefugten Feta noch einen leicht wlrzigen, salzigen Kick.
Und der trockene WeiBwein sorgt fur leichte Saure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.!

Flir 2 Personen:

= 1 Tasse Buchweizengrutze
= 3 Tassen Gemlsebruhe

= 4 Titchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, a 1,5q)
ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis
ein Stuck Aubergine

=1 Tomate

= 4 Knoblauchzehen

» Bio-Ingwer

 etwas Petersilie

=200 g Feta (1 Packung)

= trockener WeiBwein

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze Stifte



schneiden.

Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.
Feta in kleine Wuarfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dunsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.

Parallel dazu Bruhe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrutze
dazugeben und bei mittlerer Temperatur 4 Minuten garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grutze in zwel tiefen Tellern anrichten. Gemuse mit Feta und
Sauce daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Spaghett1i mit Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce

Sie bereiten sicherlich gern Pasta zu. Mit klassischen Saucen
oder Pestos. Machen Sie sich manchmal auch die Arbeit und
uberlegen sich eine eigene, kreative Sauce? Vielleicht aus den
Zutaten, die Sie gerade im Kuhlschrank vorratig haben?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/
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Feine Sauce mit Tomaten, Paprika und Thymian
Ich habe genau diesen Weg gewahlt und eine Sauce

zusammengestellt. Aus Tomaten, Paprika und einem Topf frischem
Thymian. Ich habe die Sauce noch mit etwas Tomatenmark
tomatisiert. Und mit frischem Knoblauch verfeinert. Auf das
fertige Gericht kommt dann noch eine gute Portion gehobelter
Parmesan.

Sehr lecker. Kochen Sie es einmal nach und schmecken Sie die
vielen frischen Aromen. Und lassen Sie sich am besten
inspirieren zu eigenen Saucen, die Sie aus den Zutaten, die
der Kuhlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Flir 2 Personen:

= 340 g Spaghetti

» 10 kleine Cherrytomaten
=1 rote Paprika

= 4 Koblauchzehen

=1 Topf Thymian



1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel

1 EL Tomatenmark
Grano Padano

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 300 ml Gemusebruhe
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
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Mit gehobeltem, nicht geriebenem Grano Padano
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Ebenso die Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden.

Tomaten ebenfalls kleinschneiden.



Ebenso den Paprika.
Thymian kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Tomaten und Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Mit der
Briuhe abloschen. Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Gemuseragout mit viel Sauce daruber geben.
Mit gehobelten Parmesanspanen dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Garnelensuppe mit
Gemuseeinlage


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/06/garnelensuppe-mit-gemueseeinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/06/garnelensuppe-mit-gemueseeinlage/

Mit Riesengarnelenschwanzen und Gemuse

Sie greifen sicherlich fur Brihe oder Fond auch gern einmal zu
einem Convenienceprodukt und nutzen nicht immer selbst
zubereitete Bruhe, die man dann ja auch gut portionsweise fur
solche Verwendungszwecke einfrieren kann. Man muss nicht
unbedingt zu einer Bruhe aus Pulver oder Wurfel von namhaften
Herstellern zuruckgreifen, das ist meistens reine Chemie und
nicht so sehr empfehlenswert.

Man kann bei solchen Convenienceprodukten durchaus einmal 1in
der oberen Liga der Produkte spielen und einkaufen. Und kauft
fur den gewlinschten Zweck einen fertigen Fond im Glas. Auch
Convenience, aber hochwertig, etwas teuerer, aber mit
Sicherheit sehr gut und lecker. Denn die Hersteller kochen fur
diese Fonds aus dem Glas tatsachlich frische Zutaten langere
Zeit aus. Und mischen die Bruhe nicht aus chemischen Zutaten
zusammen.

So haben wir bei diesem Rezept eine Mischung aus einem
hochwertigen Convenienceprodukt und sehr vielen frischen
Zutaten. Das Ergebnis, das werden Sie sicherlich auch so



sagen, gibt Ihnen recht. Die Brihe ist lecker, gehaltvoll und
schmeckt sehr kraftig nach Fisch. Und die Garnelen und die
Gemuseeinlage passen gut dazu. Somit haben Sie in wenigen
Minuten eine leckere Suppe mit Meeresfruchten gezaubert.

Mit etwas frischer Petersilie
Fur 2 Personen:

1 1 Fischfond (2 Glaser a 500 ml)
= 225 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
ein Stuck Aubergine

ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein wenig frische Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, feine
Stifte schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Gemiuse darin bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten garen. Garnelen dazugeben und alles
nochmals 3 Minuten garen. Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und Suppe
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Rinderherzgulasch mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce flr ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
WeiBweinsauce? Mit Senf? Oder mit Sahne und/oder Creme
fraiche? Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen koénnen, um mein Saucenspektrum zu erweitern?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/24/rinderherzgulasch-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/
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S—— R
Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet
Ich hatte zunachst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer Senfsauce vielleicht. Dann kam 1in einem Rezepte-
Newsletter der Supermarktkette REWE ein Vorschlag fir ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sattigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit Kartoffeln erganzte. Beides nach dem Garen Kkurz
angebraten, um die Roststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und dieses Rezept 1ist tasachlich ein Rezept flUur eine
Gulaschsauce klassischer Art. Naturlich mit Zwiebeln, die 1in
der Sauce schmelzen und diese samiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Halfte
verwendet werden, das ware dann namlich ein Saftgulasch. Mit
vielen Gewldrzen. Dann tomatisiert mit Tomatenmark. Und
abgeloscht mit Gemusebrihe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich kann Ihnen nur sagen, dass dieses Gulasch wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine



Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen konnte. Klasse!

Ach Ubrigens, das Rinderherz, ein sehr fester, kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zah und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.

TR Y R AN —

Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Fur 2 Personen:

» 400 g Rinderherz

= 2 Zwiebeln

» 6 Knoblauchzehen

= 2 EL Tomatenmark

= Cayennepfeffer

» edelsulBes Paprikapulver
=1 TL getrockneter Majoran



= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
= 300 ml Gemusebruhe

= Rapsol

= 200 g Rosenkohl

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2,5
Stdn.

Zwiebeln schalen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz in kleine Wirfel schneiden und in eine Schale
geben. mit Cayennepfeffer, Paprikapulver, Majoran, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Gewlrze in das Fleisch
ein wenig einmassieren.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch und Gemise scharf
anbraten. Dabei des Ofteren mit dem Kochléffel umriihren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
Mit der Bruhe und dem Wein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schissel geben. Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden
und ebenfalls in eine Schussel geben.

Wahrend dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln



darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Kuchensieb
abschitten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwurzen.
Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch
verteilen.

Roststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablosen
und Uber das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten mit Kartoffeln
und Rosenkohl

Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, beil
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusatzliches Messer braucht? Unerheblich, ob Schwein oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/18/schweinebraten-mit-kartoffeln-und-rosenkohl/
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Zum Hineinlegen lecker ..

Eigentlich 1ist das ja schon ein klassisches, deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Salzkartoffeln und Rosenkohl.
Aber nach einigen Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier
wieder zu meinen Wurzeln zurluckgekehrt und haben dieses
Fleischgericht zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, konnte man sich hineinlegen. Fir solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der Schweinebraten, den ich zubereite, ist eigentlich ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke ein passendes, 500 g schweres Stuck
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber auch keinen Knochen hatte. Also gibt es nur einen
Schweinebraten.

Kartoffeln passen ja auch immer gut dazu. Denn der
Schweinebraten wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce
im zugedeckten Brater im Backofen geschmort. Und diese Sauce



wird eben auch fur die Kartoffeln benotigt.

Und da wir jetzt Herbst habe, ist ja auch Kohlzeit. Also gibt
es frischen Rosenkohl vom Feld als zweite, gemisige Beilage.

Ein herrliches Essen. Kochen Sie es unbedingt nach und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

10 mittelgrofBe Kartoffeln
500 g Rosenkohl

1 grolRe, weille Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

6 Knoblauchzehen

1 Tomate

ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkiammel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 grole Tassen)
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit leckerem Schweinebraten
Schweinebraten auf allen Seiten mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer wiurzen.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stucke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Kichenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Ol in einem Brater erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Brater einige Minuten



unter Ruhren glasig dinsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben.
Mit einer Tasse Wasser abldschen.

Sauce mit einer Prise Zucker wurzen.

Brater fur 2 Stunden auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.
Rosenkohl putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und leicht salzen. Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann den Rosenkohl hinzugeben und
beides noch 10 Minuten weitergaren.

Brater aus dem Backofen nehmen. Schweinebraten mit einem
grolen Messer auf einem Schneidebrett tranchieren. Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Rosenkohl aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und
leicht salzen. Das gleiche mit den Kartoffeln machen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
samigen Zwiebeln und der verkochten Tomate uUber den Braten und
die Kartoffeln geben.

Servieren. Und jetzt winsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!



