
Spaghetti mit Hähnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch

Würzig und lecker
Wenn Sie Innereien mögen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermärkte haben ab
und zu auch Innereien von Hähnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 g
Gewicht, also genau geeignet für 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien für zukünftige Zubereitungen,
denn  diese  Packungen  lassen  sich  auch  gut  einfrieren  und
später verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,
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Basilikum.  Die  Zutaten  ziehen  beim  Anbraten  auch  etwas
Flüssigkeit. Aber für die Sauce sorgt auch eine große Portion
Olivenöl.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein
hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
1 Topf Basilikum
6 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Wenige Zutaten, aber sehr schmackhaft



Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.

Blätter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine große Portion Öl in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschütten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenmägenragout  in
scharfer Currysauce mit Reis
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Scharf und würzig
Essen Sie gerne scharf? Dann bin ich ganz bei Ihnen. Ab und zu
ein sehr scharfes Gericht schmeckt zum einen sehr gut. Zum
anderen räumt es Magen und Darm auf.

Für dieses Gericht wird eine Habañero-Chilischote verwendet.
Sie sollten wirklich sehr gern sehr scharf essen. Denn diese
Chilischote ist die zweitschärfste Chilischote der Welt. Nach
der Bihjolokia-Chilischote.

Aber wenn Sie dieses sehr scharfe Gericht mit einer ganzen
Habañero-Chilischote mögen und es schmeckt Ihnen, dann bin ich
wirklich ganz bei Ihnen. Das Gericht ist wirklich sehr lecker.

Als Hauptzutat verwende ich eine Packung Hähnchenmägen. Die
Mägen  sind  zwar  Muskelfleisch,  aber  nicht  zum  Kurzbraten
geeignet. Man muss sie schmoren, und zwar lange …

Dazu als weitere Zutaten Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Für die Sauce gebe ich nur Wasser hinzu. Und dann einige
passende Gewürze. Curry, Kurkuma, Salz und eine Prise Zucker.



Wenn Sie das Ragout einige Stunden bei ganz kleiner Temperatur
geschmort haben, schmecken Sie es mit etwas Salz ab.

Und servieren Sie es auf leckerem Parboiledreis.

Mehr braucht es nicht. Und dann Attacke … auf das Scharfe!

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 Habañero-Chilischote
2 TL Currypulver
1 TL Kurkuma
Salz
Zucker
600 ml Wasser
1 Tasse Parboiledreis
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Mit weich geschmorten Hähnchenmägen
Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Mägen, Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin kurz anbraten. Mit dem Wasser ablöschen. Mit Curry,
Kurkuma, Salz und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei
kleiner Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 14 Minuten garen.

Sauce  des  Ragouts  abschmecken  und  bei  Bedarf  mit  Salz
nachwürzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hühnchenfleisch  mit
Lauchzwiebeln  und  Reisnudeln
in Teriyakisauce

Diesmal passt es in eine Bowl …
Sie essen gerne chinesische Nudeln oder auch Reisnudeln? Dann
geht es Ihnen wie mir. Aber die Zubereitung dieser Nudeln ist
mir manchmal etwas suspekt.

Bei diesen Reisnudeln habe ich mich einmal ausnahmsweise an
die genaue Angabe auf der Packung gehalten. Reisnudeln 40–60
Minuten  in  Wasser  mit  Raumtemperatur,  maximal  35  °C,  nur
einweichen.  Das  soll  ausreichen.  Bei  den  derzeitigen
sommerlichen  Temperaturen  ist  diese  Maximaltemperatur  fast
leicht zu erreichen.
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Aber, das klappte nicht. Nach einer Stunde Einweichzeit waren
die Nudeln zwar weicher, aber sicherlich nicht gegart. Da ich
die Zubereitung dieses asiatischen Gerichts einen Tag verschob
und dazu die schon vorbereiteten Zutaten über Nacht in den
Kühlschrank stellte, hatten diese Reisnudeln sogar 1 Tag an
Einweichzeit. Aber auch das brachte keine Besserung. Nudeln
wie gehabt weich, aber nicht verzehrbar.

Ich  habe  schließlich  die  Reisnudeln  noch  parallel  zu  der
Zubereitung  der  Hauptzutaten  im  Wok  in  einem  Topf  mit
kochendem Wasser 5 Minuten gegart. Dann waren sie gar und
verzehrbar. Sie kamen dann noch zu den restlichen Zutaten in
den Wok und wurden zusammen damit in zwei Schalen angerichtet.
Denn dieses Mal war die Menge des Gerichts gering genug, dass
ich nicht zwei tiefe Nudelteller bemühen musste. Sondern sie
passte in zwei Schalen.

Für 2 Personen:

4 große Hühnchenschnitzel
10 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Portionen Reisnudeln
Fischsauce
Teriyakisauce
1 Tasse Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Reisnudeln
Nudeln  in  einer  Schale  mit  Wasser  auf  Zimmertemperatur
mindestens eine Stunde einweichen.

Hühnchenfleisch  in  schmale  Streifen  schneiden  und  in  eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stücke geben und ebenfalls in
eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Nudeln in einem Toof mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel  dazu  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Fleisch darin einige Minuten anbraten und
pfannenrühren. Mit einem guten Schluck Fischsauce ablöschen.
Eine  gute  Portion  Teriyakisauce  dazugeben.  Sauce  mit  dem
Wasser verlängern. Nudeln dazugeben, alles gut vermischen und
etwas köcheln lassen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Basmatireis

Mit viel leckerer Sauce
Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder  Pferd.  Mit  Hackfleisch  lassen  sich  ja  sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lässt sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Küche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee.  Dazu  brauchen  Sie  nur  einige  wenige  weitere
Gemüsezutaten. Und für den vollen Geschmack verwenden Sie für
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
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Knochen, Gemüseabfällen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage können Sie unter mehreren auswählen, entweder Reis
der  unterschiedlichsten  Art.  Oder  Nudeln  der
unterschiedlichsten  Art.  Schließlich  kommen  auch  noch
Kartoffeln  oder  Knödel  in  Frage.  Oder  sogar  etwas
ausgefalleneres  wie  Bulgur  oder  Polenta.

Für 2 Personen:

500 g Rinderhackfleisch
1 große Zwiebel
1 Lauchzwiebel
3 Knoblauchzehen
5 braune Champignons
400 ml Bratenfond
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Eine einfache Zubereitung für Hackfleisch
Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemüse dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Fond  ablöschen.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde köcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit der doppelten
Menge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,

Reis zum Haschee geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Fusilli mit Tomatensauce

Einfaches Pastagericht
Vegane Produkte schmecken ja nicht immer sehr gut. Das wird
meistens an ihnen bemängelt. Dies ist besonders bei veganen
Fertigprodukten der Fall. Stimmen Sie mir zu? Haben Sie auch
schon einmal vegane Gerichte gegessen und gedacht, das könnte
aber durchaus noch etwas besser und würziger schmecken. Und
haben dabei an das gleiche Gericht, aber mit Fleisch, gedacht?

Dieses vegane Gericht ist da ganz anders. Es gelingt wirklich
wohlschmeckend und würzig. Die eigentliche Würze übernehmen
die zugegebenen Hefeflocken, die in der veganen Küche gern
verwendet werden. Und aufgepasst, ist die Tomatensauce vor der
Zugabe der Hefeflocken noch sehr dünnflüssig, wird sie nach
Zugabe derselben sämig. Die Flocken binden nämlich auch ein
wenig ab.
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Als einzige Würze reichen die Hefeflocken aber nicht aus. Wie
gewohnt, sind Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker
notwendig, um das Gericht komplett abzurunden.

Gewöhnlich  mache  ich  mir  nicht  die  Mühe,  Tomaten  vor  der
weiteren Zubereitung zu blanchieren und zu häuten. Oder sogar
noch die Kerne zu entfernen. Und somit nur das Tomatenfleisch
zu verwenden, das so genannte Tomaten-Concassée.

Dieses Mal habe ich das aber gemacht, weil ich eine feine
Sauce ohne Haut und Kerne haben wollte. Ich bin aber einen
anderen  Weg  als  oben  beschrieben  gegangen.  Ich  habe  die
Tomaten  nur  in  kleine  Stücke  geschnitten,  in  Olivenöl
angebraten und eine viertel Stunde lang gegart. Die auf diese
Weise zubereitete Masse habe ich dann durch ein grobes (!)
Küchensieb gegeben. Flüssigkeit und Fleisch der Tomaten gehen
durch, Kerne und Schalen werden zurückgehalten. Also genau
das, was ich wollte.

Es kommen dann noch gut bekannte Zutaten in die Sauce, um doch
ein wenig Stückigkeit darin zu haben. Als Pasta wähle ich
Fusilli, diese gedrehten Nudeln sind sehr saucensüffig und wie
für dieses Gericht geschaffen.

Für 2 Personen:

375 g Fusilli
12 Tomaten
10 braune Champignons
10 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
4 EL Hefeflocken
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Hefeflocken als Würze
Tomaten  putzen  und  in  kleine  Stücke  schneiden.  In  eine
Schüssel  geben.  Olivenöl  in  einem  Topf  erhitzen  und
Tomatenstücke  darin  kurz  anbraten.  Zugedeckt  bei  mittlerer
Temperatur 15 Minuten köcheln lassen.

Masse  durch  ein  grobes  Küchensieb  in  eine  Schale  geben.
Flüssigkeit  und  Fleisch  der  Tomaten  mit  einem  Kochlöffel
durchdrücken, Kerne und Schalen zurückhalten.

Champignons in kleine Stücke schneiden. In eine Schale geben.

Ebenso mit den Lauchzwiebeln verfahren.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer
plattdrücken  und  kleinschneiden.

Nochmals  Olivenöl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Knoblauch,
Lauchzwiebeln  und  Champignons  darin  anbraten.  Tomatenmasse
dazugeben. Hefeflocken ebenfalls dazugeben und gut verrühren.



Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken und etwas köcheln lassen.

Fusilli in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen.

Fusilli zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Polska  zupa  ogórkowa  –
Polnische Gurkensuppe

Leckere, polnische Suppe mit Gurken
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Sie  sind  sicherlich  immer  an  traditionellen,  auch
ausländischen Rezepten für schmackhafte Gerichte interessiert.
Das müssen nicht immer nur Rezepte aus Ländern wie Italien
oder  Frankreich  sein.  Es  können  auch  einmal  Rezepte  aus
anderen, direkten Nachbarländern sein. Wie aus Polen.

Vielleicht  kennen  Sie  von  dort  nur  die  guten,  polnischen
Würste, die es dort in den unterschiedlichsten Zubereitungen
gibt. Nein, es gibt auch andere, leckere Gerichte von dort,
die man zubereiten kann, die lecker und schmackhaft sind und
die gerne eine weitere Verbeitung verdient haben.

Ich habe mich mit meinem Freund Kasimierz
des Öfteren über einige polnische Gerichte
unterhalten.  Kasimierz  hat  zwei
Staatsangehörigkeiten,  und  zwar  die
deutsche und die polnische. Somit kennt er
wirklich echte, traditionelle, polnische
Rezepte für polnische Gerichte. Und hat
mir  dieses  Rezept  für  eine  polnische

Gurkensuppe verraten. Die ich mir bis ins kleinste gemerkt und
beim Nachhausekommen sofort in dieser Form für dieses Rezept
notiert habe.

Wir hatten des Öfteren davon gesprochen, einen Termin für ein
gemeinsames  Kochen  auszumachen,  bei  dem  entweder  er  diese
Suppe bei mir zubereitet hätte und wir sie gemeinsam verspeist
hätten, oder wir hätten uns gemeinsam daran gemacht, die Suppe
zuzubereiten.  Wir  haben  jedoch  leider  nie  einen  Termin
festmachen  können,  an  dem  es  zu  einem  gemeinsamen  Kochen
geklappt hätte. Also habe ich mich nach seiner Anleitung daran
gemacht, die Suppe allein zuzubereiten.

Und  kann  sie  Ihnen  jetzt  stolz  präsentieren.  Eine  echte
polnische Gurkensuppe. Nach echtem, polnischen Rezept. Für die
Gurkeneinlage verwendet man einfache Gurken, die man auch in
Essigwasser  einlegen  kann  oder  wie  man  sie  eingelegt  als
Konserve in Gläsern zu kaufen bekommt.



Und  die  Suppe  schmeckt  wirklich  hervorragend.  Ein  wenig
säuerlich, vermutlich aufgrund der zugegebenen Gurkeneinlage.
Und eventuell könnte man sie in Deutschland auch als Eintopf
bezeichnen, denn sie enthält schon viele Zutaten, hat Bums und
ist eine kräftige Mahlzeit. Danke Kasimierz, für das tolle
Rezept! Und für Sie gilt nur der Rat: Nachkochen!

Für 2 Personen:

Für die Suppe:

ein paar Schweineknochen
etwas  Suppengemüse  (Knollensellerie,  Wurzel,  Lauch,
Petersilie)
einige Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Wasser
Öl

Für die Gurkeneinlage:

einige Gurken
2 Knoblauchzehen
frischer Dill
Salz

Zum Garnieren:

etwas Sahne

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Garzeit  1,5
Stdn.



Vor dem Servieren mit etwas Sahne garniert
Aus Knochen, Suppengemüse und Kartoffeln eine Brühe kochen.
Dazu  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben. Kartoffeln ebenfalls
schälen, auch in kleine Würfel geben und in eine Schale geben.

Etwas Öl in einem Topf erhitzen und Knochen darin unter Rühren
kräftig anbraten. Suppengemüse und Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Wasser ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Zugedeckt 1–1,5 Stdn. bei geringer Temperatur köcheln
lassen. Knochen entfernen. Brühe abschmecken.

Für  die  Gurkeneinlage  Gurken  putzen,  auf  einer  groben
Küchenreibe  in  eine  Schale  reiben.  Knoblauchzehen  putzen,
schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flachdrücken  und
kleinschneiden. Dill kleinschneiden. Knoblauch und Dill zu den
Gurken geben. Gut salzen. Alles vermischen und in ein Glas mit
Deckel geben.

Wenn man diese Gurkeneinlage nur einige Wochen aufbewahren
will, reicht es, sie in den Kühlschrank zu geben. Ansonsten



muss man sie haltbar machen. Dazu kann man die Gurkeneinlage
im geschlossenen Glas entweder im Backofen einige Zeit garen
und  somit  haltbar  machen.  Oder  man  gart  sie  in  einem
entsprechenden Behälter auf dem Herd wie anderes Gemüse oder
auch  Obst  in  Einmachgläsern  einige  Stunden  und  macht  sie
dadurch haltbar.

Zu der Gurkeneinlage gibt es übrigens noch zwei Alternativen,
um  diese  zuzubereiten.  In  Polen  gibt  es  in  Konserven  so
genannte Brühgurken, mit denen man diese Einlage herstellen
kann.  Oder  man  nimmt  eingelegte  Sauergurken,  schüttet  das
Einlegewasser ab und verwendet diese für die Einlage.

Die Gurkeneinlage gibt man in die zuvor zubereitete Suppe und
erhitzt diese dann nochmals einige Minuten.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Suppe jeweils mit einem Esslöffel Sahne garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Maccheroni
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Eine einfache Zubereitung für Hackfleisch
Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder  Pferd.  Mit  Hackfleisch  lassen  sich  ja  sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lässt sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Küche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee.  Dazu  brauchen  Sie  nur  einige  wenige  weitere
Gemüsezutaten. Und für den vollen Geschmack verwenden Sie für
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemüseabfällen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als  Beilage  können  Sie  unter  mehreren  auswählen,  entweder
Nudeln  der  unterschiedlichsten  Art.  Oder  Reis  der
unterschiedlichsten  Art.  Schließlich  kommen  auch  noch
Kartoffeln  oder  Knödel  in  Frage.  Oder  sogar  etwas
ausgefalleneres  wie  Bulgur  oder  Polenta.

Für 2 Personen:



500 g Rinderhackfleisch
1 große Zwiebel
1 Lauchzwiebel
3 Knoblauchzehen
5 braune Champignons
400 ml Bratenfond
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit viel leckerer Sauce
Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemüse dazugeben und mit anbraten. Mit dem



Fond  ablöschen.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde köcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,

Nudeln  herausnehmen,  zum  Haschee  geben  und  alles  gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Jalapeños,
Champignons und Knoblauch
Sie essen gern scharf? Und Ihnen sind Jalapeños ein Begriff?
Dann wird Sie vielleicht dieses Rezept überzeugen.

Ich  verwende  keine  frischen  Jalapeños,  sondern  greife  auf
solche aus dem Glas zurück. Also eingelegte, die zudem süß und
scharf sind.

Verfeinert werden sie noch mit einigen frischen Champignons
und frischem Knoblauch.

Für  ein  wenig  Sauce  können  Sie  einfach  etwas  trockenen
Weißwein  dazugeben.  Alternativ  können  Sie  die  Brühe  der
Jalapeños verwenden. Oder etwas Kochwasser der Pasta.
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Mit süß-scharfen Jalapeños
Für 2 Personen:

375 g Maccheroni
200 g süß-scharfe Jalapeños-Scheiben (1 Glas)
10 braune Champignons
4 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.



Leckere Maccheroni
Knoblauch putzen, schälen und mit einem breiten Messer platt
drücken. Dann kleinschneiden und in eine Schale geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin
kurz anbraten. Dann Champignons und Jalapeños dazugeben. Alles
einige Minuten kross anbraten. Etwas Wein, Einlegebrühe oder
auch Kochwasser der Pasta dazugeben.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen  und
abschmecken.

Pasta zu den Jalapeños geben und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller geben.



Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule  mit
Semmelknödeln

Das muss in einen Saucenspiegel …
Ein leckerer Braten ist etwas Feines. Oder wie stehen Sie
dazu? Essen Sie auch sehr gern einen leckeren, möglichst lange
im Bräter im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemüsebrühe?  Das  darf  ein  Rinder-,  Schweine-  oder  sogar
Pferdebraten sein. In diesem Falle ist es eine Putenoberkeule,
die ich immer wieder gerne zubereite, denn sie wird in 1
Stunde  bei  160  °C  wirklich  butterzart  und  schmeckt
erstklassig.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/


Übrigens,  wenn  Sie  die  beiden  Foodfotos  betrachten,  was
glauben Sie, wie ich die Semmelknödel zubereitet habe? Es gibt
ja landläufig zwei Methoden, um Knödel zuzubereiten.

Die erstere, vorzuziehende Methode ist natürlich, sie selbst
frisch zuzubereiten. Und dann gleich weiter zu verwenden. Oder
eben portionsweise einzufrieren.

Die  zweite  Methode  ist  natürlich  zeitsparend  und  manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knödel aus der Tüte
zurück. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach
die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten für einen Knödel in
siedendes Wasser und lässt sie ziehen.

Ich selbst habe ja noch eine dritte Methode entwickelt, in der
ich Variante 1 mit der Variante 2 mische. Ich verwende einfach
den  trockenen  Inhalt  der  Kochbeutel  von  Knödeln  aus  der
Packung, um damit – mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern für Bindung ergänzt – „frische“ Knödel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

Aber nein, die auf den Foodfotos abgebildeten Knödel sind in
einer  vierten  Variante  zubereitet.  Denn  es  sind  fertige,
frische  Knödel  aus  der  Packung.  Also  auch  ein
Convenienceprodukt. Sie können sie sich vorstellen wie frische
Pasta aus der Packung. Letztere wird frisch hergestellt, aber
nicht getrocknet und eingetütet. Sondern frisch, aber in der
Packung, beim Händler angeboten. In solcher Weise sind die
Knödel hergestellt.

Ich weiß zwar nicht, wie die Knödel genau hergestellt werden,
denn ich habe auch nicht auf die Zutatenliste auf der Packung
geschaut. Aber es wundert mich doch, dass man die frischen
Knödel 20 Minuten kochen muss, bevor man sie servieren kann.
Was da wieder alles an Inhaltstoffen drin ist?

Aber lassen Sie sich überraschen von diesem Gericht. Es mundet
wahrlich köstlich. Ich bereite es immer wieder gern zu. Mit
unterschiedlichen Saucen. Und mit unterschiedlichen Beilagen.



Für 2 Personen:

1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
4 Semmelknödel (1 Packung, 350 g)
10 braune Champignons
1 weiße Zwiebel
1 rote Zwiebel
1 Lauchzwiebel
3 Knoblauchzehen
800 ml Gemüsebrühe
Fleischgewürzmischung
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.



Putenoberkeule mit der Fleischgewürzmischung würzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Öl in einem Bräter erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und
knusprig  anbraten.  Gemüse  und  Champignons  dazugeben  und
ebenfalls  kross  anbraten.  Mit  der  Brühe  ablöschen.  Bräter
zugedeckt auf mittlerer Ebene für eine Stunde in den Backofen
geben.

25 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Knödel darin bei geringer Temperatur zugedeckt 20 Minuten
köcheln lassen.

Bräter aus dem Backofen nehmen.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und
abschmecken.

Keule  herausnehmen,  Knochen  entfernen.  Keule  scheibenweise
aufschneiden  und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei
Knödel  dazugeben.  Großzügig  Sauce  über  Braten  und  Knödel
geben.  Das  Gericht  verdient  einen  Saucenspiegel  mit  viel
Sauce.

Servieren. Guten Appetit!

Innereienhackbraten  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/09/innereienhackbraten-mit-rucolasalat/


Rucolasalat

Keine formschöne Hackbratenscheiben
Sie gehen beim Zubereiten von Speisen sicherlich ab und zu
auch einmal Wege außerhalb des Mainstreams und halten sich
nicht an Rezepte aus Kochbüchern. Dann können Sie mir hier bei
einem neuen Rezept auch folgen.

Es war einen Versuch wert, aber so richtig gelungen ist es
nicht.  Geplant  hatte  ich  zunächst,  Innereienfrikadellen
zuzubereiten.  Aber  Sie  können  eine  Schweineniere  oder
Rinderpansen nicht einfach so durch den Fleischwolf drehen,
wie  Sie  es  mit  Muskelfleisch  tun  können,  um  schönes
Hackfleisch  zu  erhalten.  Niere  ist  Drüsengewebe,  im
Fleischwolf zerreißen Sie dabei komplett alle Fasern. Und der
Pansen geht auch nicht so richtig durch den Fleischwolf.

Also  habe  ich  die  Innereien  mit  dem  Messer  sehr  klein
geschnitten. Zwar sehr klein, aber eben nicht so klein und
fein  wie  Hackfleisch,  das  aufgrund  seiner  Feinheit  und

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/09/innereienhackbraten-mit-rucolasalat/


Struktur dann eben gute Bindefähigkeiten in einer Masse mit
eingeweichtem  Toastbrot,  Zwiebeln,  Eiern  und  Gewürzen
aufweist.

Also bin ich nach Herstellung der Masse erst einmal von dem
Plan  mit  Frikadellen  abgewichen  und  habe  mich  zu  einem
Hackbraten entschieden. Denn für diesen kann man die Masse
einfach in gewünschter Form in Alufolie einrollen und auf
einem feuerfesten Teller im Backofen backen.

Gesagt, getan, das Ergebnis sehen Sie auf den Foodfotos. So
ganz  gelungen  ist  auch  der  Hackbraten  nicht.  Die
Innereienstückchen  sind  eben  immer  noch  zu  grob  für  eine
schöne, gebunden Hackbratenmasse. Man kann den Hackbraten zwar
zuschneiden  und  schön  servieren.  Und  das  Wichtigste  ist
natürlich  auch,  das  er  aufgrund  der  Zutaten  und  der
verwendeten  Gewürze  wirklich  sehr  gut,  kross  und  knusprig
schmeckt. Aber so richtig Anrichten lässt er sich nicht.

Fazit  ist,  beim  Hackbraten  sollte  man  daher  eher  beim
Muskelhackfleisch von Rind und Schwein oder auch gern Geflügel
oder sogar Pferd bleiben. Dann klappt auch der Hackbraten wie
gewünscht.

Ein Wort noch zur Beilage: Der Rucolasalat ist lecker und
gelingt mit dem frischen Dressing natürlich sehr gut.



Zumindest geschmacklich sehr lecker und wohlschmeckend
Für 2 Personen:

Für den Hackbraten:

200 g Rinderherz
200 Schweineniere
200 g Pansen (vorgegart)
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
5 EL Semmelbrösel
1/2 Topf Petersilie
edelsüßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
3 Eier

Für den Salat:



200 g Rucolasalat (2 Packungen à 100 g)

Für das Dressing:

Olivenöl
Balsamicoessig
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemüse putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schüssel
geben.

Innereien sehr klein schneiden und ebenfalls in die Schüssel
geben.

Petersilie kleinschneiden und dazugeben.

Semmelbrösel dazugeben.

Eier aufschlagen und auch dazugeben.

Mit  Paprikapulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles  gut  mit  der  Hand  vermischen  und  einige  Zeit  ziehen
lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Alufolie auf einem Arbeitsbrett ausrollen. Masse darauf geben
und  einen  schönen  Hackbraten  daraus  formen.  Alufolie
zusammenrollen und auch an den Seiten gut verschließen.

Hackbraten auf einem feuerfesten Teller auf mittlerer Ebene
für 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu mit den Zutaten für das Dressing ein solches in



einer Schale zubereiten.

Rucola in eine Schüssel geben, Dressing darüber geben und
alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei große Teller geben und darauf verteilen.

Hackbraten  aus  dem  Backofen  nehmen.  Alufolie  entfernen.
Vorsichtig  in  etwa  sechs  gleichgroße,  dicke  Scheiben
schneiden. Jeweils drei Scheiben auf einen Teller mit dem
Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Knoblauch,
Salbei und Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/


Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano
Sind  Sie  auch  des  Öfteren  auf  der  Suche  nach  einfachen,
schnellen, aber vor allem schmackhaften Gerichten? Dann nehmen
Sie einfach eine Portion Spaghetti. Und richten diese mit in
einer  großen  Portion  Olivenöl  angebratenem  Knoblauch  und
frischem Salbei an. Vor dem Servieren kommt noch etwas frisch
geriebener Parmigiano Reggiano darauf.

Mehr  braucht  es  nicht.  So  haben  Sie  ein  schnelles
Pastagericht, das wunderbar mundet. Und es ist auch in der
Zubereitung schnell beschrieben.

Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
Olivenöl
6 Knoblauchzehen
30 g frischer Salbei (2 Packungen à 15 g)
Salz
schwarzer Pfeffer



Zucker
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Leckere Pasta mit wenigen Zutaten
Stiele des Salbei abschneiden. Blätter jeweils halbieren.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  platt
drücken und kleinschneiden.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten
garen.

Parallel dazu eine große Portion Olivenöl in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch darin kurz anbraten. Salbei dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten.

Spaghetti zum Knoblauch und Salbei geben und alles gut, auch
mit dem Olivenöl, vermischen.

Salzen, pfeffern und mit einer Prise Zucker würzen.



Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Eine  gute  Portion  frisch  geriebenen  Parmigiano  Reggiano
darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frikadellen  spanischer  Art
mit Rucolasalat

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert
Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
für diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu – aber wirklich
nur  selten  –  bin  ich  mit  meinen  kreativen  Ideen  für  ein

https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/02/frikadellen-spanischer-art-mit-rucolasalat/


besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbüchern.

Denn  mal  ehrlich  gesagt,  was  will  man  mit  Hackfleisch
zubereiten?  Frikadellen,  Hackbraten  oder  eine  Spaghetti
Bolognese.  Aber  dann  ist  man  fast  schon  am  Ende  der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
Okay, noch einige Hackfleischsaucen für Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines  meiner  Kochbücher  hat  mich  dann  zu  diesem  Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch „nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer  Art.  Denn  es  kommen  einige  ungewohnte  Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.

Ungewöhnlich  ist  zum  einen,  dass  in  die  Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grüne Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher – das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt – in
drei  Punkten  abgeändert.  Zunächst  einmal  ist  meine  Frage,
warum  um  alles  in  der  Welt  in  einem  spanischen  Rezept
Knoblauchpulver für eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist  doch  ein  Nogo.  Da  müssen  frische,  zerdrückte  und
kleingeschnittene  Knoblauchzehen  hinein.  Und  zwar  nicht  zu
wenige!

Dann  hatte  ich  keine  altbackenen  Brötchen  für  die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurückgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedrückt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce für die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht.  Eigentlich  sollen  die  Röstspuren  der  angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgelöscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres Sößchen gebildet werden.



Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen  Steaksauce  auf  den  Tellern  angerichtet.  Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Ablöschen mehr
zuhause. �

Ach ja, und ungewohnt sind natürlich auch die Produkte, die
für das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten
und  Kapern,  die  jeweils  einzeln  in  ein  einzelnes
Sardellenfilet  aus  dem  Glas  eingewickelt  werden,  und  mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusätzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!

Als Beilage
Für 2 Personen:

Für die Frikadellen:

800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen à 400g)



4 Toastbrotscheiben
Milch
2 weiße Zwiebeln
8 Knoblauchzehen
20 grüne, entsteinte Oliven (Glas)
2 TL Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
4 Eier
Rapsöl
Steaksauce

Zur Dekoration:

8 Sardellenfilets (Glas)
8 Kapern (Glas)
16 Cherrydatteltomaten

Für den Salat:

200 g Rucola (2 Packungen à 100 g)
Olivenöl
Weißweinessig
2 Päckchen Salatkräuter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.



Würzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwürfeln, in eine Schale mit etwas Milch
geben und einige Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwürfel mit der Hand ausdrücken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schüssel drücken und einige Minuten ziehen lassen.

Rapsöl in zwei großen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas



platt drücken. Auf jeder Seite zwei Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
weitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten für das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen,  abschütteln  und  in  eine  Schüssel  geben.  Das
Dressing  löffelweise  darüber  verteilen.  Salat  gut  mit  dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten längs halbieren.

Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhälften auf der
angeschnittenen  Seite  etwa  fünf  Minuten  bei  mittlerer
Temperatur  kross  anbraten.  Dann  salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  vier
Tomatenhälften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine  Frikadelle  geben.  Und  jeweils  zwei  große  Kleckse
Steaksauce  auf  jeden  Teller  geben.

Zusammen  mit  dem  Salat  in  den  Schalen  servieren.  Guten
Appetit!

Penne Rigate mit Käsesauce

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/


Mit würziger Käsesauce
Bei diesem Rezept können Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Käsesorten, die vielleicht vom Abendbrot übrig geblieben sind,
für ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten  sich  hier  die  unterschiedlichsten  Camembert-  oder
Briekäse an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu  Käse  passen  auch  immer  die  unterschiedlichsten
Gemüsesorten, die man vorher in Butter andünstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grün in die ansonsten recht
farblose,  weiße  Sauce.  Um  aber  noch  etwas  weiteres  Grün
hinzuzufügen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die  Sauce  wird  natürlich  –  da  gibt  der  Brie  doch  nicht
genügend Würze her – nach der Zubereitung kräftig gewürzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce verträgt
ein wenig Säure und bekommt noch etwas Weißweinessig hinzu.

Leider  gelingt  die  Sauce  aber  doch  nicht  in  der  von  mir



gewünschten Weise. Sie bleibt nämlich ein wenig krümelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heißen Butter und
Sahne  im  Topf  schön  schmilzt  und  man  somit  eine  cremige,
sämige und schlotzige Sauce erhält. Aber auch das Zerdrücken
der Briewürfel mit dem Stampfgerät im Topf bringt leider nicht
dieses gewünschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig  mit  der  Käsesorte  variieren  müssen,  um  solch  ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so  hergibt.  Hier  fiel  meine  Wahl  auf  italienische  Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.

Sauce leider etwas krümelig
Für 2 Personen:

375 g Penne Rigate
500 g Brie
2 weiße Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln



4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Butter
Salz
2 EL Weißweinessig
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel
geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten. Käse
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Rühren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerät etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kräftig mit
Salz würzen und abschmecken.

Parallel dazu Pasta 9 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen  und  servieren.  Guten
Appetit!



Pferderouladen  mit
Wurzelstampf mit Bratensauce

In leckerem Bratenfond
Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird für die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Füllung für Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Füllung.
Als  da  wären  Senf,  Speck,  Gürkchen,  Sardellenfilet  und
Knoblauchzehe.

Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemüsebrühe verwendet.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/


Die  für  genau  solche  Zwecke  selbst  frisch  zubereitet  und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, würzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewürzt mit
Salz,  Pfeffer,  Muskatnuss  und  einer  Prise  Zucker.  Und
natürlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlschmeckende Rouladen
Für 2 Personen:

4  Scheiben  Pferderouladenfleisch  (vom  Schlachter
vorbereitet)
Salz
Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
Olivenöl
800 ml Gemüsefond



Für die Füllung:

mittelscharfer Senf
8 Scheiben dünner Bauchspeck
4 Gürkchen (Glas)
4 Sardellenfilets (Glas)
4 Knoblauchzehen

Für die Beilage:

12 Wurzeln
Butter
gemahlene Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen längs auf ein großes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils  beiden  Seiten  mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprikapulver
würzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck längs auf die Rouladen legen.
Jeweils  am  Ende  der  Rouladen  quer  ein  Gürkchen,  ein
Sardellenfilet  und  eine  Knoblauchzehe  drapieren  und  die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemüsefond ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schälen und
grob zerkleinern.



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

Kochwasser abschütten. Eine große Portion Butter dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Sauce  der  Rouladen  abschmecken.  Ebenfalls  den  Stampf
abschmecken.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce über den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Salat mit Speck und
Croûtons

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/01/veganer-salat-mit-speck-und-croutons/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/01/veganer-salat-mit-speck-und-croutons/


Trotz Speck vegan
Da  muss  doch  ein  Schreibfehler  in  der  Überschrift  der
Salatzubereitung sein. Denken Sie jetzt. Aber das ist alles
korrekt so. Und ist auch alles für Veganer genieß- und essbar.
Denn für den Speck wird veganer Speck verwendet. Hergestellt
aus Sojaeiweiß.

Und der Salat schmeckt so wirklich richtig gut. Säure vom
Dressing.  Eine  leichte  Knoblauchnote.  Und  die  Frische  vom
Feldsalat. Das Knusprige und Würzige vom veganen Speck. Und
dann noch als Topping die krossen Croûtons, die natürlich
nicht in den Salat untergemischt werden, da sie sonst ihre
Knusprigkeit  verlieren.  Man  gibt  sie  erst  kurz  vor  dem
Servieren  auf  den  Salat  in  den  Schalen  oben  auf.  Also,
wirklich lecker und empfehlenswert zum Nachmachen.

Für 2 Personen:

200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)
250 g veganer Speck (2 Packungen à 125 g, in Streifen)



2 Toastbrotscheiben
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
Margarine

Für das Dressing:

6 EL Wasser
6 EL Olivenöl
6 EL Weißweinessig
2 Päckchen Salatkräuter
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit krossen Croûtons
Toastbrotscheiben in sehr kleine Würfel schneiden.



Eine große Portion Margarine in einer kleinen Pfanne erhitzen
und Würfel darin gute 10 Minuten unter Rühren kross anbraten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.

Mit den Zutaten für ein Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Dressing abschmecken.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Feldsalat unter kaltem Wasser abspülen.

Feldsalat, Speck, Schalotten und Knoblauch in eine Schüssel
geben.

Dressing darüber geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Croûtons darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Champignonragout  in
Rotweinsauce mit Speckknödeln

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/


Champignons statt gemischtes Gulasch
Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernährungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann würde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Wären da nicht die Speckknödel, die ich selbst zubereitet und
für solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie über den Link zum
Rezept für die Zubereitung der Knödel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck für die Knödel. Und hoffen
darauf,  dass  der  Hersteller  der  industriellen  Knödelmasse
darin  keine  Zusatzstoffe  verarbeitet  hat,  die  der
vegetarischen oder veganen Ernährung nicht entsprechen …

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafür, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben  da  einen  guten  Ersatz  für  gemischtes  Gulasch.  Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginenstücke  zerfallen  beim  langen  Garen



verständlicherweise.  Aber  das  ist  so  gewollt,  denn  sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
sämig.

Die Gewürze, die ich vorsichtshalber für mehr Röstaromen in
der  Sauce  beim  Anbraten  des  Gemüses  mit  anbrate  und  dann
ablösche, machen die Sauce sehr würzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, würzige, dunkle Sauce – wie eben
für ein Ragout gewünscht – zubereitet.

Für 2 Personen:

500 g große, braune Champignons (etwa 10 Stück)
1 kleine Aubergine
2 Lauchzwiebeln
5 Schalotten
3 Knoblauchzehen
2 TL Parikapulver
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
300 ml trockener Rotwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
6 Speckknödel
Olivenöl
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/


In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stücke schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dünsten. Restliches Gemüse dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkümmel würzen. Die
Gewürze auf dem Topfboden anrösten, es sollen sich Röstspuren
bilden. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  2
Stunden köcheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem großen Topf
erhitzen. Speckknödel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knödel auf einen Teller geben.

Ragout daneben drapieren. Sauce über die Knödel verteilen.

Restliche Sauce in einer Saucière am Tisch zum Nachgießen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!


