
Bohnen-Eintopf
Ein einfacher, würziger Eintopf. Mit der Hauptzutat Kidney-
Bohnen.

Als  weiteres  Gemüse  kommen  Wurzeln,  Stangenbohnen,  Mais,
Schalotten und Knoblauch hinzu.

Und  natürlich  für  mehr  Würze  und  Aroma  durchwachsener
Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:609]

Eliche  tricolore  mit  Lollo-
Rosso-Pesto
Hier habe ich einfach zwei Salatköpfe zweckentfremdet und ein
Pesto mit ihnen zubereitet.

Zusätzlich kommen noch Schalotten und Knoblauchzehen in das
Pesto.  Und  natürlich  viel  frisch  geriebener  Parmesan.  Und
etwas Olivenöl.

Als  Pasta  habe  ich  Eliche  tricolore  verwendet,  die  etwas
farbenfroh  sind  und  somit  auch  optisch  etwas  für’s  Auge
bieten.

Einfaches, schnell zubereitetes Pasta-Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:538]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/bohnen-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/13/eliche-tricolore-mit-lollo-rosso-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/13/eliche-tricolore-mit-lollo-rosso-pesto/


Hähnchenbrust  mit  Gemüse
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich  hatte  Hähnchenbrustfilets  vorrätig.  Und  diverse
Gemüsesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir für die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schönes asiatisches
Gericht,  im  Wok  pfannengerührt,  zusammen  mit  Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsächlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes  asiatisches  Gericht  gelungen.  Und  auch  die

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/


Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Kartoffel-Eintopf  mit  Wiener
Würstchen und Speck
Ich hatte von drei Stück Parmesan die Rinde übrig. Was bietet
es sich besser an, als sie in einer Sauce oder wie hier in
einem  Eintopf  mitzukochen.  Sie  geben  in  diesem  Fall  dem
Eintopf einen kräftigen, würzigen Geschmack. Und sie passen
sehr gut zu einem Kartoffel-Eintopf.

Durchwachsenen  Bauchspeck  gare  ich  im  Eintopf  mit.  Die
Schwarte schneide ich vorher ab, gare sie aber ebenfalls mit
und nehme Sie wie die Parmsanrinsen vor dem Servieren heraus.
Die Wiener Würstchen gebe ich einige Minuten vor Ende der
Garzeit hinzu, um sie nur zu erhitzen.

Im  Eintopf  gare  ich  auch  noch  etwas  Gemüse  wie  Wurzeln,
Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Champignons mit.

Für den Fond verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

Dieser Eintopf ist sehr schmackhaft und weitaus leckerer als
ein  gekaufter,  industriell  gefertigter  Eintopf  aus  der
Konservendose,  den  ich  mir  auch  nie  zubereiten  und  essen
würde.

Lecker!

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/06/kartoffel-eintopf-mit-wiener-wuerstchen-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/06/kartoffel-eintopf-mit-wiener-wuerstchen-und-speck/


[amd-zlrecipe-recipe:171]

 


