Gemusekuchen

Mit diversem Gemuse
Das konnen Sie auch! Einen Gemusekuchen zubereiten. Dazu
bedarf es nicht allzu vieler Kenntnisse.

Sie nehmen einfach aus Ihrem Kuhlschrank das Gemuse, das noch
vorratig ist und verbraucht werden muss. Und gut, es sollte
etwas zusammen passen.

Dann brauchen Sie noch gestlckelte Tomaten aus der Dose. Mit
denen Sie zusammen mit Speisestarke einen Belag fur den
Gemusekuchen zubereiten. Denn Starke plus Flussigkeit im
Backofen bei 180 °C gebacken ergibt einen festen, kompakten
Belag.

Naturlich hatte zu diesem pikanten Kuchen auch besser ein
Hefeteig gepasst, da gebe ich Ihnen recht. Aber die Milch im
Kihlschrank war leider verdorben. Und so blieb nur der Umweg
zu einem Murbeteig. Auch nicht schlimm.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/03/gemuesekuchen/

Der Kuchen besteht somit aus dem Mirbeteig, dem
kleingeschnittenen Gemuse und dem Tomatenbelag.

Mehr braucht es nicht und mehr brauchen Sie auch nicht konnen.

Eine leichte Wurzung mit Salz kommt noch auf den Kuchen vor
dem Backen.

..h;. -
Mit leckerem Tomatenbelag
Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 1 SuBkartoffel

=2 Wurzeln

= 1/2 Stange Lauch

= 2 Lauchzwiebeln

= 1/2 Packung Zuckerschoten (etwa 100 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

= 2 Dosen gestiickelte Tomaten (a 400 g)
= 65 g Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 180 °C Umluft
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben und vermischen.

Tomaten aus der Dose in eine Schlussel geben, Speisestarke
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen vermischen.

Gemuse auf dem Murbeteigboden verteilen.
Tomaten dariber geben und alles gut verteilen.
Kuchen backen.

Herausnehmen, abkuhlen Tlassen, Backform und Backpapier
entfernen, stlickweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Pferdefleischsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/09/pferdefleischsuppe/

Sehr leckere Fleischsuppe

Sind Sie Pferdeliebhaber:in oder Reiter:in? Dann sollten Sie
schnell zu einem anderen Rezept wechseln. Oder Sind Sie offen
fadr neue Einflisse? O0der sogar ein:e Liebhaber:in von
Pferdefleisch? Dann geht es Ihnen so wie mir, der
Pferdefleisch liebt und damit gern schmackhafte Gerichte
zubereitet. Nicht ohne Grund habe ich gerade im letzten
Dezember ein neues Kochbuch mit 43 Pferdefleischrezepten
veroffentlicht. Schauen Sie im Blog einmal danach.

Fur diese Suppe wird Pferdesuppenfleisch bentotigt. Es darf
gern einige Fetteinlagerungen haben, nur sollte natlirlich kein
Knorpel oder moglichst auch keine Knochen vorhanden sein. Das
Fleisch lasst sich dann besser zuschneiden und essen.

Hier eignet sich das Blechstlick als Suppenfleisch. Das
Blechstuck liegt uUber der Brust und grenzt an die Hochrippe.
Das Fleischstick ist stark mit Fett durchwachsen und reines
Kochfleisch. Ich liefere Ihnen hier auch gleich einmal ein
Foto des Blechstuck, das ich direkt vom Onlineshop meines
bevorzugten Rossschlachters entnehme — und natlirlich mit einem



Urhebervermerk markiere —, damit Sie eine Vorstellung von dem
Suppenfleisch bekommen. Es ist wirklich bestes Kochfleisch fur
Suppen.

Herrliches Suppenfleisch ©
https://www.pferdemetzgerei-stamm.de

Hinzu kommt naturlich noch, dass flur diese Suppe keine
industriell hergestellte Bruhe als Pulver oder Wirfel
verwendet wird, das verbietet sich bei solch hochwertigem
Fleisch von vornherein. Ich verwende frisch zubereitete Bruhe,
die ich einige Tage zuvor aus Gemuseabfallen im Brater
zubereitet und portionsweise eingefroren habe. Und zwar fir
genau solche Weiterverarbeitungen als Suppe.

Da ich gerne Knoblauch esse, kommt eine gehdrige Portion davon
hinein. Dann noch ein paar Kartoffelchen und frischer Lauch.

Die Suppe kochelt bei geringer Temperatur zugedeckt zweil
Stunden auf dem Herd. Wird mit Salz, schwarzem Pfeffer und
einer Prise Zucker gewlrzt und abgeschmeckt.



Und man hat als Ergebnis eine hervorragende, sehr schmackhafte
Suppe, die wirklich ihresgleichen sucht. Mein Magen hat sich
danach vor dem Fernseher bei mir bedankt, kein Anzeichen einer
schweren Verdaubarkeit gezeigt und es hat mir wirklich sehr
gut geschmeckt. Also, sofern Sie einen Rossschlachter in der
Nahe haben — oder auf einen Onlineshop zurlickgreifen wollen —,
kochen Sie das Gericht gern nach, Sie werden verwundert sein
uber dessen Schmackhaftigkeit.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 4 Kartoffeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Stange Lauch

= 800 g Gemusebrihe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= eine Portion frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/07/tipp-frischer-gemuesefond-aus-gemueseabfaellen/

Mit ein paar Kartoffelchen
Suppenfleisch fur die Suppe portionieren und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Vom Lauch sowohl ein Stuck des dunklen als auch des hellen
Teils nehmen und quer in Ringe schneiden. Zu den Kartoffeln
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
zerkleinern. Zum Gemuse geben.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Suppenfleisch darin kross
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.

Suppenfleisch durch ein Kichensieb gieBen und somit das 01
entfernen.

Fleisch wieder in den Topf zuruckgeben. Gemluse dazugeben und
kurz anbraten. Mit der Brihe abldschen. Mit Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wirzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur zwei Stunden kdcheln lassen.

Bruhe abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

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

Gemuseauflauf

Wirzig und lecker

Ich bin eigentlich nicht so ein groBer Fan von Auflaufen. Aber
dieser hier ist wirklich gut gelungen und schmeckt sehr
lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/10/gemueseauflauf/

Es ist auch zum groBen Teil auf meinen neuen Herd mit dem
neuen Backofen zurickzufuhren. Denn dieser brachte bei 180 °C
Temperatur endlich auch den Gemusefond, in dem die Zutaten
lagen, zum Kochen und hat alles schon gegart. Mein alter Herd,
der die Temperatur nicht mehr korrekt brachte, brauchte da
immer 220 °C, und selbst bei dieser Temperatur gelang ein
Auflauf nicht so gut und lecker wie dieser im neuen Backofen.

Ich habe selbst ein wenig kalkuliert und dem Auflauf 15
Minuten Zeit gegeben, um die Backofentemperatur anzunehmen.
Und dann nochmals 30 Minuten, um durchzugaren. Und dem Kase
viel Zeit gegeben, schon zu verlaufen und eine schone Kruste
zu bilden.

Ich gebe hier einmal in einer Ubersicht an, welche Zutaten ich
in welcher Reihenfolge in den Auflauf gegeben habe. Und jetzt
stellen Sie sich bitte die Schichtung in einem Auflauf vor,
also es beginnt mit der hier an unterster Stelle stehenden
Zutat, dann geht es nach oben bis zum Kase:

= Kasewlrfel (Gouda oder ahnliches)
= Lauch

= Zucchini

= Aubergine

= SUBkartoffel

= Kartoffel

Das Ganze wird vor dem Auflegen der Kasewurfel kraftig
gewlrzt.

Dann kommt der selbst zubereitete Gemusefond 1in die
Auflaufform.

Und schwupps, ab in den Ofen.



Knuspriger Auflauf
Fur 2 Personen:

= 4 Kartoffeln

= 2 SuBkartoffeln

= 1 Aubergine

= 2 Zucchini

= 1 Stange Lauch

» 300 g Kasewurfel (Gouda oder ahnliches)
= Gewlrzmischung

= Salz

= 800 ml Gemlusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.
bei 180 °C



Sehr leckerer und schmackhafter Auflauf

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen, in dunne Scheiben schneiden
und jeweils in eine Schale geben.

Gemlse in der oben beschrieben Reihenfolge in eine grofle
Auflaufform legen.

Mit der Gewlrzmischung und Salz gut wlrzen.
Kasewlurfel daruber geben.
Auflaufform mit dem Fond auffullen.

Alles bei der oben angegeben Temperatur 45 Minuten auf
mittlerer Ebene im Backofen garen.

Herausnehmen, einmal quer in der Mitte durchschneiden und
jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenbrustfilet mit Lauch-
Reis

Ich hatte fur einen Reis als Beilage eine Phantasie. Und habe
sie umgesetzt. Erfolgreich.

Ich gare nicht nur den Reis.

Sondern gebe noch kleingeschnittenen Lauch dazu.

Und mische vor dem Servieren Leinsamen darunter.
Wirze gibt scharfes Curry-Pulver. Und Teriyaki-Sauce.

Und als Crunch beim Essen und zur Abrundung kommen noch
kleingehackselte Nusse obenauf.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/

Dazu als Hauptzutat einfach ein leckeres, saftig gebratenes
Hahnchenbrustfilet, das mit Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer
gewlrzt wird.

Flir 2 Personen:

» 2 Hdhnchenbrustfilets

= gemahlener Kreuzkummel

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

= 1/2 Stange Lauch

= 1/2 Tasse Parboiled Reis
=1 EL Leinsamen

=2 EL Hot Madras Curry Powder
= 2 EL Teriyaki-Sauce

= Salz

= einige Nusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.




Nusse in einer Kuchenmaschine fein mahlen.

Filets auf beiden Seiten mit Kreuzkiummel, Salz und Pfeffer
wurzen.

Reis mit der dreifachen Menge Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Leicht salzen. Zugedeckt 15 Minuten garen.

Lauch putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Lauch 3 Minuten vor Ende der Garzeit des Reises hinzugeben und
noch mitgaren. Leinsamen unterheben. Curry-Powder dazugeben
und vermischen. Warmhalten.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Filets zuerst
auf einer Seite 4 Minuten anbraten. Dann wenden und weitere 4
Minuten anbraten. Beim letzten Bratdurchgang Deckel auf die
Pfanne auflegen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben.

Reis dazu verteilen. Leicht salzen.

Jeweils einen Essloffel Teriyaki-Sauce uber den Reis geben.
Mit NlUssen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Leber mit Gnocchi
und Lauch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/

Mit gefullten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hahnchenleber vorratig. Diese bietet
sich immer gut fur ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten
Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.



In der Pfanne kurz gebraten

Zusatzlich zu der Hahnchenleber verwende ich gefullte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualitat
ist.

Und schlieBlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und dann einfach nur drei Minuten in siedendem Wasser
blanchiert.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 600 g mit Kase gefiullte Gnocchi (2 Packungen a 300 g)
= 1 Stange Lauch

» Salz

= Pfeffer

=1 TL gemahlener Kreuzkummel



= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gnocchi darin insgesamt unter RUhren acht Minuten Kkross
braten.

In den letzen drei Minuten die Lebern dazugeben und mit
anbraten.



Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.
Abschmecken.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweilneriicken-Braten mit
Meerrettich-Sauce und
Salzkartoffeln und
Lauchgemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/26/schweineruecken-braten-mit-meerrettich-sauce-und-salzkartoffeln-und-lauchgemuese/

Mit viel frischer Meerrettich-Sauce

Ein leckerer Schweinerlcken-Braten. Ein Stuck Fleisch mit
langen Fleischfasern. Wodurch man ihn lange schmoren muss.
Dann aber ist er weicht, lasst sich mit der Gabel ohne Messer
auseinanderziehen und sehr saftig.

Der Braten wird zwar in einem selbst zubereiteten Gemusefond 3
Stunden geschmort, ohne weitere Zutaten oder Gewlrze. Durch
das lange Garen wandelt sich der Fond in eine leckere, dunkle
Bratensauce. Ich habe diese aber dennoch nicht zum Braten
serviert, sondern flur ein Gulasch anderweitig verwendet.

Stattdessen habe ich frisch zubereitete Meerrettich-Sauce dazu
kredenzt, die ich portionsweise im Kiuhlschrank aufbewahrt
habe. Sie halt sich mehrere Wochen in Vorratsglasern mit
Deckel. Und ist in wenigen Minuten schnell in der Mikrowelle
in einer Schale erhitzt.



Als Beilage gibt es einfache Salzkartoffeln, auf die auch noch
ein wenig der leckeren Sauce drapiert wird.

Und ein leckeres Lauchgemuse, einfach wenige Minuten 1im
Kochwasser gegart, dann gesalzen und ebenfalls als Beilage zum
Braten dazu serviert.

Das Gericht eignet sich hervorragend zum heutigen Vatertag, an
dem ich es einfach solo als Hauptgericht serviere, ohne
Vorspeise und Dessert.

Fir 2 Personen:

= 800 g Schweinerucken-Braten
= Fleisch-Gewlrzsalz

= 400 ml Gemusefond

=6 Kartoffeln

= 1 Stange Lauch

= 200 ml Meerettich-Sauce

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/02/meerrettich-sauce/

Leckere Bratenscheiben
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten jeweils
einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen und grob
zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 12
Minuten garen.

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Meerrettich in eine Schale geben.



Kartoffeln in eine Schussel geben, salzen und warmhalten.
Lauch noch drei Minuten im Kochwasser der Kartoffeln garen.

Meerrettich-Sauce in der Mikrowelle bei 800 Watt zwei Minuten
erhitzen.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Bratenscheiben auf zweli Teller verteilen.
Kartoffeln dazugeben.

Lauch ebenfalls auf die beiden Teller geben.
Beides leicht salzen.

Meerrettich-Sauce etwas verruhren und uber die Bratenscheiben
und die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pfannen-Allerlei mit Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/20/pfannen-allerlei-mit-gnocchi/

Alles zusammen in der Pfanne gegart

Gnocchi bereitet man am besten frisch zu. Der Aufwand 1ist
nicht sehr grof.

Man kann sie dann auch portionsweise einfrieren und fur die
weitere Verwendung in Gnocchi-Gericht zubereiten.

Muss es aber schnell gehen, da man wenig Zeit hat, kann man
durchaus auch auf Gnocchi aus der Packung zuruckgreifen.

Hat man ein gutes Produkt gewahlt, schmecken diese durchaus
und man hat in relativ kurzer Zeit ein schmackhaftes Gericht.

In diesem Rezept wird alles in der Pfanne gebraten.
Zu den Gnocchi kommen noch Gemuse und Bauchspeck.

Auf diese Weise kann man auch schon noch Resteverwertung
betreiben und eben alles verwenden, was der Kihlschrank noch
hergibt.

Gewlrzt wird mit einer Gewlrzsalz-Mischung.

Und verfeinert mit viel frischem Basilikum.



Fur 2 Personen

» 800 g frische Gnocchi (Packung)
= 1 Stange Lauch

= 2 SuBkartoffeln

= 200 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=1 Topf Basilikum

» Gewurzsalz-Mischung

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Resteverwertung

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Gnocchi, Gemise und
Speck darin etwa 8-10 Minuten kraftig anbraten.

Mit dem Gewlirzsalz wlrzen.



Basilikum dazugeben.
Alles gut vermischen.
Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Schweinebauch auf
Brat-Gnocchi

Alles kross und knusprig gebraten

Das eine ein frisches Produkt. Das andere ein Convenience-
Produkt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/14/gebratener-schweinebauch-auf-brat-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/3D3D18DD-9371-48BA-A6B9-C8F02A1B6748.jpeg

Ich habe es einfach gemacht, zugegebenermaflen.

Aber ich habe darauf geachtet, beim Convenience-Produkt ein
qualitativ hochwertiges Produkt zu wahlen.

Die Brat-Gnocchi sind mit Lauch und Speck hergestellt.

Und tatsachlich haben die Gnocchi nach dem Braten einen
leichten Geschmack nach Speck. Den Lauch schmeckt man nicht so
sehr heraus.

Gemiise in Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/CF2D6C53-F0ED-488D-B627-4064166D50F7.jpeg

Mit leckerer Sauce
Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemusezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Fir das Gemuse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch wirze.

Gemiise-Eintopf

Leckerer Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/15/gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/48428AA4-BFD8-4594-A808-6C57D9DC666A.jpeg

Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemuse und Kartoffeln.

FUr etwas Wurze und Scharfe sorgen ein kleines Stuck frischer
Ingwer und eine Peperoni.

NatlUrlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1233]

Kartoffeleintopf mit Speck
und Wiener Wiurstchen

Einfacher Eintopf.

Aus Kartoffeln und weiterem Gemlise zubereitet.

Mit etwas Bauchspeck.

Und Senf und WeilBwein-Essig.

Ich verlangere den Eintopf noch mit etwas Gemisefond.

Und ich pluriere nur einen Teil der Kartoffeln fein, und den
anderen Teil der Kartoffeln stampfe ich mit dem Stampfgerat
grob, damit noch einige Stuckchen im Eintopf sind.

Dazu Wiener Wiurstchen.

[amd-zlrecipe-recipe:1099]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/

Schweine-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1n Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reis

Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.
Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

Ich verwende als Gemuse einfach das, was der Kihlschrank
gerade hergibt. Sie konnen eigentlich genauso verfahren.

In diesem Fall sind dies Wurzeln, Chinakohl, Lauch, Fenchel,
Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch.

Ich schneide das Gemlise klein und pfannenriuhre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:986]

Putensteaks auf buntem
Gemiisemix

Einfach einige Putensteaks, in der Pfanne gebraten.

Dazu als Beilage ein bunter Mix aus verschiedenen Gemuse, das


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/12/putensteaks-auf-buntem-gemuesemix/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/12/putensteaks-auf-buntem-gemuesemix/

ich gerade vorratig hatte: Lauchzwiebel, Fenchel, Lauch,
Spitzkohl, Chinakohl, Kurbis und Champignons.

Jeweils nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Einfach, aber schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:958]

Putenfilet mit Lauch-Tomaten-
Gemuse

Einfaches, aber schmackhaftes Gericht.
Gewlrzte und in Butter kross gebratene Putenfilets.

Dazu ein einfaches Gemuse aus Lauch und Tomaten. Mit
Krautersalz gewlrzt.

[amd-zlrecipe-recipe:889]

Riiben-Eintopf

Passend zur kalten Jahreszeit habe ich einen leckeren Eintopf
zubereitet. Hauptzutat ist Steckrube.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/13/putenfilet-mit-lauch-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/24/rueben-eintopf/

Daruber hinaus noch kleine, weille Ruben. Und Kartoffeln,
Lauch, Knollensellerie und Lauchzwiebel. 1Ich habe
ausnahmsweise bei diesem Eintopf einmal bewusst auf Zwiebeln
und Knoblauch verzichtet, die ich ja normalerweise zu fast
allen Zubereitungen gebe.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Ich binde die Brihe mit etwas Creme fraiche.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckender, winterlicher
Eintopf, dem man anschmeckt, dass nur frische Zutaten
verwendet wurden. Hatte ich Bruhpulver aus der Dose verwendet,
hatte ich dies sofort geschmeckt und mein Magen hatte
rebelliert. Aber so, rundum gut, der Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:864]

Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte ursprunglich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
fur das Ragout zuzubereiten.

Dann ergaben sich aber solch eine Menge an Zutaten fur das
Ragout, so dass es doch etwas umfangreich war und ich dachte
mir, na, das kann man auch alleine essen.

Ich wirze das Ragout mit Kreuzkummel und edelsuBem Paprika-
Pulver, was einen sehr schonen Geschmack ergibt.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und einem Schuss


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/04/puten-ragout/

WeilBwein.

[amd-zlrecipe-recipe:705]



