Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemiise

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 Entrecote
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben mdchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:
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Erstens sind Stierhoden naturgemals, betrachtet man die GroBe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groR.
Es reichen je nach GroBRe der Stierhoden 2 Stierhoden flur ein
Gericht fur 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, 1st 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 Drisengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie miussen 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 1ist
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 Drlsengewebe 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 mdchten. Dann koénnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drusengewebe mit auf-
und zerreiBen. 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
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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?
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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
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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?
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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.
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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 abléschen.

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!



Gnocchil mit Knoblauch-
Schmand-Sauce

Gnocchi als Convenience-Produkt

Bei diesem Gericht kommen Convenience-Produkte zum Zuge. Sie
haben ja manchmal auch keine zwei Stunden Zeit, um ein
opulentes Mahl zu zaubern. Also geht es schnell. Und in diesem
Fall steht das Essen nach langstens 10 Minuten auf dem Tisch.

Die Gnocchi, aus der Packung, benotigen im kochenden Wasser
gerade einmal 3 Minuten.

Da braucht die Sauce, auch im Ursprung aus einem Convenience-
Produkt zubereitet, ein klein wenig langer. Denn so ganz ohne
frische Zutaten soll es schlieBlich nicht zugehen. Diese
Knoblauch-Schmand-Sauce, auf die ich weiter unten noch zu
sprechen komme, bekommt ein paar frische Knoblauchzehen, die
naturlich noch geschalt, zerpresst und kleingeschnitten werden
mussen. Aber diese Zutat bringt es mit sich, dass Sie beim
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anschlieBenden Essen des Gerichts zwischen den vielen Gnocchis
auch ab und zu auf ein paar kleinen, frischen
Knoblauchstuckchen herumknuspern kénnen. Lecker!

Die Menge an Gnocchis, 1,2 kg, ist ubrigens nicht zu hoch
kalkuliert. Wenn die Gnocchis die einzige Hauptzutat des
Gerichts sind, und nur noch ein wenig flussige Sauce hinzu
kommt, sind 600 g Kartoffelspeise fur eine Person wahrlich
nicht zuviel. Es sei denn, Sie haben nur wenig Hunger, aber
dann ist dieses Gericht auch nicht das richtige fur Sie.

Die Knoblauch-Schmand-Sauce heit Ubrigens im Originaltext
sZemaitiskas Kastinys“. Woher ich sie im Endeffekt habe, weil
ich auch nicht mehr. Ich bekomme ja auch ab und zu von
(entfernten) Nachbarn Nahrungsmittel, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen sind oder die der/die
Nachbar:in aus mir nicht bekannten Griunden nicht mehr
verwenden will. Auferdem bin ich auch in einigen Facebook-
Gruppen vor Ort in Hamburg, in denen auch Lebensmittel
kostenlos abgegeben werden. Moglicherweise habe ich diese
Sauce aus einer dieser Quellen.

Denn ehrlich gesagt, hatte ich den Becher der Sauce im Laden
gesehen, 1ich hatte mir unter dieser Bezeichnung nichts
vorstellen koénnen. Und ich brauchte auch einige Zeit, um
herauszufinden, dass es sich um ein litauisches Produkt
handelt. Und noch genauer steht es auf dem Aufkleber auf dem
Boden der Packung, und zwar in Deutsch. Es handelt sich genau
genommen nicht um eine Sauce, sondern um eine Schmandbutter.
Hauptinhaltsstoffe sind Schmand, Butter, Sauermilch und
Knoblauch. Als Gewlrze sind Salz und schwarzer Pfeffer
enthalten. Und wenn ich die Websites zu der Bezeichung dieser
Schmandbutter richtig verstehe, ist sie in Litauen sehr gut
bekannt und ein richtiger Renner.



Mit leckerer, wirziger und samiger Sauce
Ich selbst habe sie einfach zu einer Sauce zu den Gnocchi

umfunktioniert. Mit solchen gewlurzten Buttern kann man das ja
problemlos machen.

Fiur 2 Personen:

= 1,2 kg Gnocchi (2 Packungen a 600 g)

= 400 g Zemaitiskas Kastinys (2 Becher a 200 g)
» 6 Knoblauchzehen

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Gnocchi
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flachdricken,



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin kurz
andunsten. Zemaitiskas Kastinys dazugeben und unter Ruhren
schmelzen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wlrzen. Abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Gnocchi darin 3 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers zu der Sauce geben.
Abschmecken.

Gnocchi in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Wieder in den Topf zuruckgeben und die Sauce daruber geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie fur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drisengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.



Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natdrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.

Zart und innen rosé gebratene Lebern



Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem grofen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel Ol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andunsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenoél auf Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
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Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch groRe Blatter, etwa 6-8
cm groll, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivenol, denn es
dient schlielflich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu



lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Fliir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

» 60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches 0livendl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groflen Messer



flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.
Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andinsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andunsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter RUhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scheiben nach Art des Meeres
mit Knoblauch, Krautern und
Olivenol auf Maccheroni

Sie werden sich jetzt die Foodfotos anschauen und sich fragen,
was, bitte schon, soll das denn sein? Was genau ist da
zubereitet worden?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/

Vegan, aber lecker?
Nein, das ist kein Pastagericht mit Lachs, was Sie vielleicht
vermuten werden. Ich habe ein veganes Produkt ausprobiert. Und
sogar sicherheitshalber die Bezeichnung des Produktes auf der
Verpackung, in Englisch, auf einer Ubersetzungs-Website
ubersetzen lassen.

Herausgekommen sind diese drei alternativen Bezeichnungen in
Deutsch: Scheiben nach Art des Meeres, Meerestypische
Scheiben, Scheiben nach Art der Seefahrt. Sie konnen sich das
heraussuchen, das Ihnen am besten gefallt. Des weiteren ist
das vegane Produkt in der Unterzeile der Verpackung eine
vegane Fischalternative mit Algenextrakt. Und wurde mit Dill
und Zitrone hergestellt. Jetzt wissen Sie es genauer.

Naturlich ist klar, das soll ein Ersatzprodukt fur gebeizten
Lachs darstellen. Aber ich weigere mich standhaft, das Produkt
so zu bezeichnen, nicht einmal in der Uberschrift zu diesem
Rezept.

Und es ist erstaunlich, wie die Lebensmitteltechniker und



Foodstylisten dieses Produkt hergestellt und designt haben.
Denn ich war UuUberrascht, dass das Produkt, als ich die
Verpackung gedoffnet habe, tatsachlich nach Fisch und Lachs
roch. Ich frage mich wirklich, wie diese Techniker dies so
hinbekommen haben.

Aber bei der Frage, schmeckt das Produkt und 1ist es
empfehlenswert, es zu kaufen, gibt es unterschiedliche
Antworten.

Betrachtet man es tatsachlich als Fischersatzprodukt, was ich
generell bei solchen veganen Produkten nicht tue, muss ich
sagen: Sang- und klanglos durchgefallen. Geruch und Optik
okay. Aber Geschmack? Nein, es schmeckt nicht nach Lachs,
nicht einmal nach Fisch.

Betrachtet man das Produkt als eigenstandiges Produkt, als ein
veganes Produkt, das auf tierische Zusatzstoffe ganzlich
verzichtet und rein pfanzlich hergestellt ist, sage ich:
Bedingt bestanden und akzeptabel. Ich kann leider immer noch
nicht sagen, wonach es eigentlich schmeckt. Die Festigkeit und
Textur des Produktes ist gut, es lasst sich schneiden,
zerfallt beim kurzen Erhitzen in der Pfanne nicht und tragt
damit zu einem eigenstandigen Gericht bei. Aber lecker? Lecker
ist anders. Und fragen Sie mich, ob ich das wieder kaufen und
zubereiten werde? Ich denke, eher nicht. Aber testen Sie es
selbst!

Frisch und schmackhaft an dem Gericht sind somit nur der
frische Knoblauch, die frischen Krauter und das gute Olivenol.
Das soll als Empfehlung fur oder gegen das Gericht reichen.

Flir 2 Personen:

160 g Sea Style Slices Dill & Lemon (2 Packungen a 80 g)
6 Knoblauchzehen

» einige Zweige frischer Thymian

einige Zweige frischer Rosmarin



» einige Zweige frischer Salbei
= Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Drei frische Zutaten + ein veganes Produkt
Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flachdriucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Scheiben nach Art des Meeres auf ein grofes Schneidebrett
geben, grob zerkleinern und in eine Schale geben.



Kurz vor Ende der Kochzeit der Nudeln eine grolle Portion
Olivendl in der Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht
andunsten. Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andunsten.
Scheiben nach Art des Meeres dazugeben und nur noch Kkurz
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Maccheroni dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Gemusepfanne mit
Knodelscheilben

Mit kross gebratenen Klolescheiben
Im Sommer und auch jetzt im Spatsommer sind Gerichte, die


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/13/gemuesepfanne-mit-knoedelscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/13/gemuesepfanne-mit-knoedelscheiben/

leicht, frisch und vor allem gut zu verdauen sind, immer erste
Wahl. Man will sich schlielBlich bei den noch hohen
Temperaturen nicht den Bauc nso vollschlagen, dass man ein
schweres Vollegefuhl hat.

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

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

Fur 2 Personen:

» 6 Kartoffelknodel (Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 Zucchini

1 Salatgurke

=2 rote Spitzpaprika

= Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

 Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Gut verdaubar
Kartoffelkndodel nach Anleitung auf der Packung zubereiten.

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

Knodel in dicke Scheiben schneiden.

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

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



Ebenfalls zugedeckt etwa 5 Minuten nur noch erhitzen lassen.

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

Servieren. Guten Appetit

Schweinebauch-
Butternusskiirbis-Pfanne

Herbst 1ist Kurbiszeit. Die ersten Butternuss- und
Hokkaidokirbise werden beim Discounter und Supermarkt schon
angeboten. Beide sind deswegen bei den Kunden so beliebt, weil
sie den Vorteil haben, dass man die Schale nicht entfernen,
sondern miitverarbeiten und mitessen kann. Das ist ein groBer
Vorteil gegenuber den Sorten, bei denen man nicht nur
Kerngehause, sondern auch miuhsam die Schale entfernen muss.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/

Mit Klrbiskernol verfeinert

Und ein Gericht mit Kurbis sollte auch entsprechend dekoriert
und in Szene gesetzt werden. Es schreit geradezu danach, dass
man es mit einem guten Kirbiskernél verfeinert. Ich empfehle
dazu gern ein steirisches Kiurbiskernol, das den Zusatz
»9.9.A.“ tragt, was ,Geschutzte geografische Angabe” bedeutet.
Bitte googlen Sie einmal danach, was diese Angabe im Detail
bedeutet. Das Etikett des Kurbiskernols wirbt noch mit einem
.Kréaftig nussig-rostigen Geschmack”. Und das 01 ist wirklich
exzellent und unterstreicht den Geschmack des Butternusskurbis
noch zusatzlich. In der Flasche hat es eine leicht
dunkelbraune Farbe, auf weillem Porzellan oder Steingut nimmt
es jedoch eine dunkelgrune Farbe an, was manchmal ein wenig
verwunderlich ist.

Als weitere Hauptzutat auBer dem Butternusskirbis kommt
Schweinebauch 1in das Pfannengericht, eine meiner
Lieblingsfleischsorten. Alles 1in allem ein exklusives
Pfannengericht, das sehr frisch schmeckt und sehr gut bekommt.
Nicht nur wegen des auBergewdhnlichen Kirbiskerndls.



Fur 2 Personen:

= 4 Scheiben Schweinebauch (etwa 400 g)
» Fleischgewlrzmischung

» Salz

= Zucker

= 1 kleiner Butternusskilirbis

= 4 Binde Petersilie

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Kirbiskernol

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Und leckerem Butternusskurbis
Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Kirbis putzen, halbieren und Kerngehduse entfernen. Quer in



dicke Scheiben schneiden. Diese dann in kleine Wurfel. In eine
Schiussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden
und in eine Schale geben.

Petersilie mit dem Wiegemesser kleinwiegen und in eine Schale
geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andunsten. Sofort den Kurbis hinzugeben
und 10 Minuten garen und Roststoffe bilden lassen, dabei
gelegentlich umrdhren.

Schweinebauch dazugeben und einige Minuten mit braten. Kraftig
mit der Fleischgewlrzmischung wurzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker.

Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie dazugeben, untermischen
und nur noch erhitzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit
Kirbiskernol verfeinern. Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln 1in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/

Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce uber die
Wurzelscheiben giefen.

Servieren. Guten Appetit!

Salsiccia-Gnocchi-Tomaten-
Champignons-Pfanne mit
frischem Knoblauch und
Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/

Mit viel frischem Knoblauch ..

Sie kennen Salsiccia? Eine italienische Wurst? Unter Salsiccia
versteht man normalerweise eine italienische, grobkornige
Rohwurst. Sie ist von Struktur und Geschmack einer groben,
deutschen Bratwurst sehr ahnlich. Je nach italienischer Region
wird die Salsiccia aus verschiedenen Fleischsorten hergestellt
und mit Krautern, Gewlrzen und Aromen verfeinert. Am
verbreitesten ist die Salsiccia nur aus Schweinefleisch. Das
Wort Salsiccia bezeichnet Ubrigens in Italien auch jede Art
von Wurst.

Bei diesem Pfannengericht vermische ich wieder einmal
unterschiedliche Zutaten, einerseits frische Zutaten,
andererseits industriell hergestellte Zutaten, also
Convenience-Produkte. Letzteres 1ist aber von sehr guter
Qualitat.

In diesem Fall sind dies einerseits die frische Salsiccia,
frische Tomaten und frische Champignons. Und zum anderen die
Pfannengnocchi aus der Packung, die industriell hergestellt
sind. Aber sie sind lecker und schmecken im fertigen Gericht



sehr gut.

Das Besondere an diesem Gericht sind aber nicht nur die vier
Hauptzutaten. Sondern auch die zwei frischen Zutaten, die nach
dem Kochen zerkleinert und roh auf das angerichtete Essen
kommen: Knoblauch und Petersilie.

Gerade der Knoblauch gibt dem Gericht noch das gewisse Etwas
und einen besonderen Kick aus &therischen Olen und leichter
Scharfe. Ich empfehle ausdriucklich, das Gericht so zu
servieren. Und hoffe darauf, dass Sie einen Partner und
vielleicht auch Kinder haben, die ein leichter Geruch nach
Knoblauch fur die kommenden Stunden nicht storend ist.

Fur 2 Personen:

= 400 g Salsiccia (8 Stick, 2 Packungen a 200 g)
= 600 g Pfannengnocchi (2 Packungen a 300 g)

=6 Tomaten

= 10 braune Champignons

= 8 Knoblauchzehen

= eine grolle Portion frische Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



. und frischer Petersilie
Salsiccia quer in kleine Stucke schneiden. In Schalen geben.

Tomaten vierteln und die Tomatenviertel dann einfach quer
dritteln. Ebenfalls in Schalen geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen und auch in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Wurst, Gnocchi und
Champignons darin 5-10 Minuten unter Rihren kross und knusprig
braten. Tomaten dazugeben und nur kurz miterhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit Knoblauch
und dann mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!



Gefullte Paprika in
Paprikasauce

Es gibt sicherlich Gerichte, die Sie immer wieder gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehdoren ja auch die geflullten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.

Wird immer wieder gern gegessen ..

Man hat ja auch diverse Moglichkeiten, die Fullung zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Daruber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/

noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefullten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,
der aus Kirschpaprika, Frischkase und einigen Gewlrzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
WeiBwein verlangert und verdinnt. Und darin werden die
gefullten Paprika gegart.

Flur 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten

=4 EL Reis

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 200 g Butterkase (am Stlck)
= 2 Knoblauchzehen

» 1/2 Habefero

= Salz

=1 TL Cayennepfeffer

= 200 g Kirschpaprika-Creme

= Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Fillung aus Hackfleisch, Reis und Kase
Knoblauch schalen, mit einem Messer flach drucken und
kleinschneiden. Habanero ebenfalls kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkuhlen lassen.
Kase in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.
Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habafiero dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.
Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Fillmasse fullen und sie gut hineindrucken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck WeiBwein dazugeben. Sauce salzen.



Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
daruber geben und servieren. Guten Appetit!

Pansenragout 1in Paprika-
Sahne-WeiBwein-Sauce mit
Farfalle

Mit leckerem Pansen

Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp fur Sie. Verwenden
Sie einmal statt Muskelfleisch einfach eine Innereie wie
Pansen. Damit konnen Sie auch ein hervorragendes Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, wirzig


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/

und lecker gelingt.

Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemusebruhe vorbereiten. Erst dann konnen
Sie ihn fur die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann man das wegfallen lassen, und Sie koOonnen den Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen — natlrlich
gereinigt — verwenden.

Die Sauce wird aus Sahne, WeilBwein und einigen Gewlrzen
gebildet. Und als Sattigungsbeilage gibt es leckere
italienische Pasta.

Ein Rezept, das man durchaus einmal im Monat auf den
Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lasst
sich dann naturlich auch mit diversen anderen
Sattigungsbeilagen, wie Reis, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Fur 2 Personen:

= 400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Kochsahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
= 375 g Farfalle

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



Mit Farfalle als Sattigungsbeilage
Pansen in grobe Stucke zerteilen und in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemise darin kurz andiinsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein abldschen.
Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt beli geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Das Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



