
Hähnchenbrustfilet-Ragout  in
Fleischfond  auf  frischer
Tagliatelle
Ein einfaches Ragout mit Hähnchenbrustfilets.

Dazu etwas Gemüse.

Abgelöscht wird mit Fleischfond.

Als Beilage Penne Rigate.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1087]

Pilzragout  mit  frischer
Tagliatelle
Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.

Verfeinert mit einigem zusätzlichen Gemüse.

Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als  Beilage  frische  Tagliatelle,  die  nur  einige  Minuten
Zubereitung benötigen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/


 

[amd-zlrecipe-recipe:1086]

Tortellini mit Rosmarin-Sauce
Hier  ein  schnelles  Rezept  für  die  Zubereitung  einiger
Convenience-Produkte.

Aber das Gericht schmeckt dennoch sehr gut.

Ich gare industriell gefertigte Tortellini.

Dazu gibt es eine Sauce, für die ich Zwiebel, Lauchzwiebel und
Knoblauch  in  Olivenöl  anbrate,  dann  mit  etwas  Riesling
ablösche und mit einer italienischen Würzmischung und viel
frischem Rosmarin verfeinere.

Garniert  wird  das  Gericht  natürlich  mit  frisch  geriebenem
Parmigiano Reggiano.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1076]

Mediterraner  Puten-Gemüse-
Teller
Ich habe hier einfach ein wenig experimentiert, weil ich eine
mediterrane Gewürzmischung zur Verfügung habe, die ich einmal

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/20/tortellini-mit-rosmarin-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/


ausprobieren wollte.

Die Gewürzmischung ist vegan, gluten- und lactosefrei.

Für das Fleisch nehme ich kleine Putensteaks, die ich grob
zerkleinere.

Für  das  Gemüse  verwende  ich  Tomate,  Paprika,  Wurzel,
Lauchzwiebel  und  Knoblauch.

Die Gewürzmischung schmeckt recht gut, man bekommt ein schönes
mediterranes  Gericht,  das  leicht  nach  Tomate,  Oregano  und
Basilikum schmeckt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1075]

Kalbs-Hirn-Salat
Heute  gibt  es  im  Rahmen  meiner  Woche  der  Innereien  ein
leckeres Rezept für Kalbs-Hirn für Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblättriger Salat.

Mein  Discounter  hatte  jedoch  zu  dem  Zeitpunkt,  als  ich
einkaufen ging, keinen solchen vorrätig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise überdeckt der Feta beim zubereiteten Salat
den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/


Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, Weißwein-Essig und
einem guten Olivenöl zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich  gare  das  Kalbs-Hirn  vor  dem  Zubereiten  des  Salats  in
leicht köchelndem Gemüsefond und lasse es dann im Kühlschrank
erkalten.  Es  bekommt  durch  den  Gemüsefond  auch  etwas
Geschmack.

Kalbs-Hirn  bietet  sich  aufgrund  seiner  feinen  Struktur
eigentlich am besten für eine schöne Gemüsesuppe oder auch
zusammen mit Rührei an. Einen Plan für Kalbs-Hirn in einem
Ragout  mit  weiteren  Zutaten  habe  ich  aufgrund  der  feinen
Struktur  des  Kalbs-Hirns  fallen  gelassen,  es  würde  beim
Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrühren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]

Pansen-Champignons-Ragout mit
Senf-Sauce und Fusilli
Hier habe ich ein Ragout kreiert, für das ich einen halben
Liter  meines  vor  kurzem  zubereiteten  Gemüsefonds  verwendet
habe.

Ich gebe in das Ragout noch zwei Esslöffel Senf hinzu und
bilde somit eine Senf-Sauce.

Aufgrund des verwendeten Senfs und des Gemüsefonds brauche ich
die Sauce fast nicht würzen, ich muss sie nur noch salzen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/


Als Hauptzutat für das Ragout verwende ich Pansen und braune
Champignons.

Dazu kommen noch Lauchzwiebel, Zwiebeln und Knoblauch.

Als Beilage serviere ich Fusilli.

Das  Ragout  gelingt  ausgesprochen  lecker  und  ist  sehr
schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1053]

Gemüsefond
Ach,  wie  herrlich  duftet  doch  ein  frisch  zubereiteter
Gemüsefond.

Das ist doch etwas wirklich ganz anderes als eine Suppe aus
einem industriell gefertigten Brühwürfel oder -pulver, wie man
sie dann doch einmal, meistens aus Zeitmangel, zubereitet.

Ich habe in meinem Foodblog schon diverse Rezepte für die
Zubereitung  eines  Gemüsefonds  veröffentlicht.  Sogar  ein
Grundrezept für Gemüsefond ist darunter. Sie ähneln sich auch
alle weitestgehend.

Nun, dieses Rezept veröffentliche ich dennoch, denn ich habe
zwei Dinge bei der Zubereitung geändert.

Erstens verwende ich fast keinerlei ganze Gewürze wie bei den
anderen Zubereitungen, wie Sternanis, Nelke, Wacholderbeeren,
Piment  oder  ähnliches.  Nur  einige  Lorbeerblätter  für  mehr
Geschmack gebe ich zu.

Zum zweiten habe ich diesen Gemüsefond tatsächlich ganze sechs
Stunden auf einem Herd bei geringer Temperatur köcheln lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/25/gemuesefond-8/


Das Ergebnis ist hervorragend. Ein sehr leckerer Gemüsefond.

Der Ertrag liefert wieder einmal sechs kleine Vorratsbehälter
mit  jeweils  0,5  l  Gemüsefond,  den  ich  im  Gefrierschrank
einfriere.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1052]

Schweinefleisch  mit  Gemüse
und Reis

Im Wok

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/20/schweinefleisch-mit-gemuese-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/20/schweinefleisch-mit-gemuese-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/04/2B012312-46CA-4D40-AD75-4719F924E5DB-e1587231756464.jpeg


Ein selbst kreiertes asiatisches Gericht mit dem Gemüse, das
ich gerade vorrätig habe.

Als Fleisch verwende ich Schweine-Geschnetzeltes.

Ich bilde die Sauce aus Fisch-Sauce (für die Salzigkeit) und
schwarzer Bohnen-Sauce (für die Würze).

Leider gelingt mir, obwohl ich original asiatische Zutaten für
die Sauce verwende, keine schmackhafte, asiatische Sauce, wie
ich sie vom Asia-Imbiss kenne. Vermutlich fehlt bei mir das
Glutamat in der Sauce. �

 

[amd-zlrecipe-recipe:1047]

Leber-Pfanne
Hier  ist  mir  ein  schmackhaftes  Gericht  mit  Schweine-Leber
gelungen. Und zwar mediterran angehaucht.

Denn zum einen gebe ich noch Zucchini und Tomaten in die
Pfanne.

Zum anderen würze ich kräftig mit getrocknetem Thymian.

Dazu noch Lauchzwiebel und Champignons.

Ich schneide die Leber vor dem Braten in kurze Streifen und
mehliere sie, denn dann werden sie beim Braten schön knusprig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1037]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/11/leber-pfanne/


Schweine-Leber-Roulade  auf
Hirse
Hier habe ich einfach experimentiert.

Ich habe mit Schweine-Lebern zwei Rouladen zubereitet.

Gefüllt habe ich die Rouladen einfach quer mit Lauchzwiebel
und Stangensellerie.

Dazu als Beilage Hirse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1035]

Salat  mit  Lollo  rosso,
Chicorée und Lauchzwiebel
Einfacher, aber schmackhafter Salat mit drei Zutaten.

Lollo rosso, Chicorée und Lauchzwiebel.

Das  Dressing  dieses  Mal  mit  Weißwein-Essig  und  Olivenöl
zubereitet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1032]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/09/schweine-leber-mit-gemuese-auf-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/09/schweine-leber-mit-gemuese-auf-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/05/salat-mit-lollo-rosso-chicoree-und-lauchzwiebel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/05/salat-mit-lollo-rosso-chicoree-und-lauchzwiebel/


Schweine-Gulasch mit Basmati-
Reis
Ein klassisches Gulasch.

Mit Schweinefleisch. Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Champignons. Tomatenmark. Und einigen Gewürzen.

Für die Sauce verwende ich einen trockenen Rotwein, der dann
eine dunkle Fleisch-Sauce ergibt.

Und natürlich schmore ich das Gulasch ganze zwei Stunden,
damit das Fleisch beim Essen leicht zerfällt.

Einfach, schmackhaft und lecker.

Als Beilage einfacher, aber schmackhafter Basmati-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:999]

Schweine-Geschnetzeltes  mit
Gemüse  in  Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reis
Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.

Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/11/schweine-gulasch-mit-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/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/


Ich  verwende  als  Gemüse  einfach  das,  was  der  Kühlschrank
gerade hergibt. Sie können eigentlich genauso verfahren.

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

Ich schneide das Gemüse klein und pfannenrühre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:986]

Putensteaks  auf  buntem
Gemüsemix
Einfach einige Putensteaks, in der Pfanne gebraten.

Dazu als Beilage ein bunter Mix aus verschiedenen Gemüse, das
ich  gerade  vorrätig  hatte:  Lauchzwiebel,  Fenchel,  Lauch,
Spitzkohl, Chinakohl, Kürbis und Champignons.

Jeweils nur mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Einfach, aber schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:958]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/12/putensteaks-auf-buntem-gemuesemix/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/12/putensteaks-auf-buntem-gemuesemix/


Frikadellen  auf  Kartoffel-
Chips-Bett
Zubereitung mit frittierten Chips Teil drei. Da es in den
letzten Tagen mit Pastinaken- und Wurzel-Chips so gut geklappt
und  gut  geschmeckt  hat,  nun  noch  ein  drittes  Mal  mit
Kartoffel-Chips.

Ich frittiere die Kartoffel-Chips auch nur vier Minuten im
siedenden Fett in der Friteuse. Sie gelingen wunderbar kross,
knackig und braun.

Und auf dem Teller angerichtet lassen sie sich auch schön mit
der  Hand  wegknuspern.  Fast  so  wie  industriell  gefertigte
Kartoffel-Chips aus der Tüte.

Ich würze die Kartoffel-Chips auch kräftig mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer, wie auch Kartoffel-Chips aus
der Packung z.B. der Geschmacksrichtung Paprika gewürzt sind.

Dazu gibt es jeweils zwei schöne Frikadellen, die miir frisch,
kross und medium gelingen. Ich brate sie in der Grill-Pfanne
für kräftige Röstspuren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:946]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/


Gefüllte Paprika
Leckere, gefüllte Paprika.

Zwei Stück für jede Person.

Mit einer frischen, leckeren Füllung.

Dieses Gericht gibt es ohne Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:943]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/01/gefuellte-paprika-3/

