Schweineniere-Kartoffel-
Gemuse-Ragout in Sahne-Sauce

Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Urspringlich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in Hamburg und im Norden. Ich wollte dort ganz ziunftig
Schweinshaxe mit KloBen essen und einige gepflegte,
alkoholfreie Weizenbiere dazu trinken. Nun, das hat sich
leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30-40,— € sparen, die das Essen mit den Getranken sicherlich
gekostet hatte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, bei einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im Internet keinen koreanischen Lieferservice, der 1in die
StraBe, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da ich ja Innereien 1liebe, habe ich also kurzerhand
umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemuse zu einem Ragout
verarbeitet. Als Wurze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und fur die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die ebenfalls verwendete Tomate einen leichten rosa Touch
erhalt.

Schnell zubereitet, unkompliziert und sehr schmackhaft. Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern konnen.

[amd-zlrecipe-recipe:400]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/

Sugo
Das Grundrezept fur ein Sugo, eine Tomatensauce.
Ich bereite es mit Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel zu.

Und verwende flr die Tomaten gestuckelte Tomaten aus der Dose.

Damit sich die Aromen gut verbinden, lasse ich das Sugo bei
geringer Temperatur 1 Stunde garen.

[amd-zlrecipe-recipe:345]

Lauwarmer Bratwurst-Salat

Ein frischer Salat. Mit rein frischen Zutaten. Ich bereite ja
eigentlich selten einen Salat zu. Aber dieses Mal hatte ich
die Rostbratwirste uUbrig. Und sie einfach nur in Fett zu
braten und zu essen erschien mir zu einfach. Deswegen kam ich
auf die Idee mit dem Salat.

Lauwarm deswegen, weil ich kleingeschnittene, angebratene
Rostbratwurst-Sticke hinzugebe. Und auch das heife 0Olivendl
aus der Pfanne verwende, in dem ich die Rostbratwurst-Stlcke
anbrate.

Dazu kommen Tomaten, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Und frische, braune Champignons.

Ich gebe auch Kapern fir Saure hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/13/sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/25/lauwarmer-bratwurst-salat/

Und mische vor dem Servieren frisch gehobelte Parmesanspane
unter.

Anstelle von Salatkrautern gebe ich — da ich frische Krauter
vorratig habe — frischen, kleingewiegten Rosmarin, Salbei und
Thymian hinzu.

Ich wirze dann nur noch mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:311]

Herzpuree-Suppe

Da mir die vor kurzem zubereitete Leberplree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wahlte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten sind Rinderherz und Wurzeln. Anstelle einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft. Vor dem Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

[amd-zlrecipe-recipe:290]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/

WeiBwurst 1in WeiBRweln-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (suflem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemuse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives WeiRwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemise Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html

[amd-zlrecipe-recipe:169]

Pferde-Gulasch mit Penne
Rigate

Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich wirze die Sauce mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblatter hinzu. Schlieflich
in einem Wurzsackchen Wacholderbeeren, Pimentkdrner und
Gewurznelke fur noch mehr Wirze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und wirziges Gulasch.
Als Beilage wahle ich Bio-Penne-Rigate.

Und ich garniere das Gericht mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:158]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/

Pfannengericht

Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst uUbrig, die ich
nicht einfach auf einigen Scheiben Brot essen wollte.

Also entschied ich mich dazu, sie in der Pfanne anzubraten und
ein leckeres Pfannengericht zuzubereiten.

Als weitere Zutaten verwende ich Kartoffeln, Schalotte,
Lauchzwiebel, Knoblauch, Speck und Eier. Ich wirze nur mit
einigen Teeloffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall wilrzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genugend Wurze mit.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:139]

Hahnchen-Gemiise-Hirse-Topf

Hier bereite ich ein Geflugelgericht mit einer Hahnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemlise und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und wirze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht durfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

AuBerdem kann man auch der Meinung sein, dass zu einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce wirzt, kein frisch


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/12/pfannengericht-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/18/haehnchen-gemuese-hirse-topf/

geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie zum Garnieren fehlte, habe ich den Parmesan
gewahlt, der das Gericht noch zusatzlich wlrzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:51]

Hier bereite ich ein Geflugelgericht mit einer Hahnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemise und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und wirze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht durfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

AuBerdem kann man auch der Meinung sein, dass zu einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce wirzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie zum Garnieren fehlte, habe ich den Parmesan
gewahlt, der das Gericht noch zusatzlich wirzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

Puten-Gulasch mit Pasta

[Spider Single Video track=“26" theme id=“7" priority="“1"]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorratig. Und mir fiel
plotzlich ein, dass diese ja auch 1-2 Stunden geschmort werden
mussen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/

kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie 1in
mundgerechte Stucke.

Man sagt, dass ein gutes Gulasch zu gleichen Teilen aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von 600 g ohne Knochen erschien mir dann der Anteil von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Halfte des
Gewichts an Schalotten, 300 g, das sind immerhin noch 10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus einem Schuss trockenem Rotwein,
Fleischfond und gestlckelten Tomaten.

Ich wirze die Sauce nur mit sullem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe fiur mehr Wirze und Geschmack noch
Lorbeerblatter, Sternanis, Pimentkorner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorratig hat.

Mein Rat: Ich verwende normalerweise selbst zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorratig.
Also wahlte ich ein gutes Produkt an Bruhwirfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als
Ersatz fur eine ganz frische Zutat verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:39]



Pute mit Gemiise und Mi-Nudeln

[Spider Single Video track=“16" theme id="“4" priority=“1"]

Ich hatte noch ein einzelnes Putenschnitzel dbrig, das ich nun
fur dieses asiatische Gericht einfach zweckentfremdet habe.

Dazu gibt es kleingeschnittenes Gemuse wie Zucchini, Paprika,
rote Zwiebel, Lauchzwiebel und Champignons.

Ich bereite das Gericht nicht mit Reis zu, sondern mit Mi-
Nudeln.

Die Sauce bilde ich aus Chili-Bohnen-Paste, die ich mit etwas
WeiBwein verlangere.

Fertig ist ein frisch zubereitetes, asiatisches Gericht, das
fur die Zubereitung gerade einmal 20 Minuten benotigt.

[amd-zlrecipe-recipe:27]

Schweinebraten mit Gemiise und
Salzkartoffeln in Rotweln-
Sauce

Sehr lecker. Ein Braten. Genauer ein Schweinebraten.

Ich bereite den Schweinebraten mit Gemuse zu. Dieses gare ich
nicht separat, sondern brate es mit dem Braten an und gare es


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/04/pute-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/

mit ihm zusammen.

EIne Sauce bereite ich aus Rotwein zu. Und ich verwende noch
selbst zubereiteten Fleischfond.

Dazu gibt es noch als zusatzliche Beilage einfache
Salzkartoffeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann nach Ende der angegebenen Garzeit
die Sauce noch 1 Stunde reduzieren und etwas eindicken. Sie
wird dadurch noch gehaltvoller und schmackhafter.

[amd-zlrecipe-recipe:5]

Curry-Geschnetzeltes mit
Gemuse und Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/

Leckeres Geschnetzeltes

Ein Geschnetzeltes. Mit Schweinefilet. Lecker. Dazu Gemuse,
Bandnudeln und eine aromatische Sauce.

Als Gemuse verwende 1ich Wok-Chi, Fenchel, Lauch,
Lauchzwiebeln, Prinzessbohnen und Knoblauch. Fur Scharfe gebe
ich eine kleingeschnittene rote Chili-Schote hinzu.

Die Sauce wurze ich kraftig mit Curry. Ich bilde die Sauce mit
Weillwein und Schmand.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinefilet

= 2 Wok-Chi

= 2 grofBe Schalen Fenchel
= 1 Stange Lauch

= 4 Lauchzwiebeln

= 15-20 Prinzessbohnen



= 4 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote
= trockener WeiBwein
= 3—4 EL Schmand

=4 TL Curry-Pulver

= Salz

= Pfeffer

= 250 g Bandnudeln

» Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.
Filet langs vierteln. Dann quer in kurze Streifen schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Filet darin kross anbraten.
Gemuse dazugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit einem sehr groBen Schuss WeilBwein abloschen. Schmand
dazugeben. Curry-Pulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Geschnetzeltes mit
Sauce daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.




Meeresfruchte mit
mediterranem Gemiise in
WeiRweln-Sauce

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfruchte zu. Dazu verwende ich zweil
Packungen tiefgefrorene Meeresfruchte, die schon fertig
vorbereitet sind.

Dazu gibt es wie im italienischen Restaurant eine kleine
Auswahl an Gemisen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas WeiRwein.
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrichte (a 270 g)
= 1/2 Wurzel

= 1 Brechbohne

»1/4 Zucchini

= 1/4 Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/

= 2 braune Champignons
= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

= Salz

= Pfeffer

= Parmesan

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Meeresfruchte auftauen.

Gemuse schalen respektive putzen und in grobe Stlucke
schneiden. Champignons halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemuse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei grofse
Teller geben und salzen und pfeffern.

Wahrenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfriuchte darin 4-5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
WeiBwein abldoschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemuse geben.

Meeresfruchte mit frisch gemahlenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Vegetarisches Snack-Brett


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/13/vegtarisches-snack-brett/

Leckerer Snack

Ein kleiner Abend-Snack, vegetarisch zubereitet aus Gemuse,
Pilzen und Eiern.

Lasst man die Eier weg, hat man sogar eine veganes Gericht.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer. Angemacht werden die
Zutaten mit ein wenig Balsamico-Essig und gewurztem Olivenol.

Zutaten fir 2 Personen:

| |
N ON = B~

Tomaten

Paprika

Wurzeln

braune Champignons
Lauchzwiebeln

=4 Eier

= Salz

= Pfeffer

» Balsamico-Essig

= gewlrztes Olivenol



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/

Zubereitungszeit: 10 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eier darin kochen.
Herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und pellen. Eier
in Scheiben schneiden und jeweils zwei Eier auf ein grolies
Anrichte-Brett geben.

Strunk der Tomaten entfernen und die Tomaten in grobe Stlcke
schneiden. Paprika putzen, langs in schmale Streifen schneiden
und diese quer halbieren. Lauchzwiebeln putzen und in grobe
Stiucke schneiden. Wurzeln putzen, schalen und ebenfalls in
grobe Stucke schneiden. Champignons 1in dunne Scheiben
schneiden.

Jeweils die Halfte des Gemuses und der Pilze auf jeweils ein
Anrichte-Brett geben und schon darauf anrichten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Balsamico-Essig und Olivendl daruber
geben. Servieren.

Thunfischfilet mit
mediterranem Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/thunfischfilet-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/thunfischfilet-mit-mediterranem-gemuese/

Mediterran genielen

Ich bereite Thunfischfilets zu, die ich nur salze und pfeffere
und kurz in Butter anbrate. Dann sind sie noch sehr zart.

Dazu gibt es ein italienisches Gemuse, bestehend aus rotem
Paprika, Lauchzwiebeln und braunen Champignons. Ich wurze das
Gemuse mit Salz und Pfeffer und noch mit Thymian.

Das Gemuse losche ich mit etwas Soave ab und bilde ein kleines
SofSchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 rote Thunfischfilets a etwa 125 g
=1 rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 braune Champignons

= Soave

= Thymian

= Salz

= Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Thunfisch auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Paprika und
Lauchzwiebeln putzen und 1in grobe Studcke schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden.

Butter in zwei Pfannen erhitzen. Thunfischfilets in einer
Pfanne auf beiden Seiten jeweils etwa 3-4 Minuten
anbraten.Parallel dazu Gemise in der zweiten Pfanne anbraten.
Gemuse salzen und pfeffern. Mit etwas Thymian wurzen. Mit
einem Schuss Soave abldschen. Etwas kocheln lassen.

Thunfischfilets auf zwei Teller geben, Gemlise mit etwas Sauce
dazugeben und servieren.

Leberknodel-Paprika-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/25/leberknoedel-paprika-salat/

N

Wirziger Salat
Diesmal ein Gericht, das ich selten zubereite. Einen Salat.

Ich habe dazu Leberknédel in Scheiben geschnitten und in
Butter angebraten. Sie sollen dem Salat etwas Wurze geben.

Dann Paprikaschoten, Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln.
Und Wurzeln, die ich mit einer Kichenreibe grob reibe.

Das Ganze wird mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und mit wirklich
gutem Balsamico-Essig und Olivenol angemacht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 6 Leberknoddel

= 2 Paprikaschoten
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
= 2 Lauchzwiebeln
= 2 Wurzeln

= Salz



= Pfeffer
» Balsamico-Essig
= Olivenol

Zubereitunsgzeit: 20 Min.

Leberknodeln in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Leberknddelscheiben nacheinander in mehreren
Durchgangen kross anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller
geben und abkiuhlen lassen.

Wurzeln schalen und putzen. Schalotten und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer in
Ringe schneiden. Paprika putzen und in grobe Stucke schneiden.

Leberknodelscheiben in eine Schussel geben. Paprika,
Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln dazugeben. Wurzeln mit
einer Kuchenreibe grob dazureiben. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Kraftig zuerst mit Balsamico-Essig und dann Olivendl
anmachen. Mit einem Salatbesteck alles gut vermischen.

Salat in zweli tiefe Teller geben und servieren.



