
Maultaschen  auf  italienische
Art
Nein, diese Maultaschen sind natürlich nicht italienisch. Es
sind gute, schwäbische Maultaschen. Wie gewohnt.

Aber  ich  kann  dieses  Gericht  auch  nicht  „Geschmälzte
Maultaschen“ nennen, denn sonst hätte ich die Maultaschen in
Butterschmalz anbraten und schwenken müssen.

Ich will die Maultaschen aber mit weiteren Zutaten italienisch
zubereiten. Weshalb ich zum Anbraten und Servieren ein gutes
Olivenöl verwende.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Es besticht durch seine
frischen, guten Zutaten. Und es schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:402]

Italienische  Küche:  Frische
Tortellini  mit  Champignons
und Lauchzwiebeln
Die italienische Küche ist sehr einfach gehalten. Sehr wenige
Zutaten für die Gerichte. Diese jedoch in höchster Qualität.
Daher munden italienische Gerichte meistens auch sehr gut. Und
es gibt in der italienischen Küche übrigens mehr als Pizza und
Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/26/maultaschen-auf-italienische-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/26/maultaschen-auf-italienische-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/13/italienische-kueche-frische-tortellini-mit-champignons-und-lauchzwiebeln/


Hier  habe  ich  jedoch  auf  frische  Pasta  aus  Italien
zurückgegriffen. Und siehe da, sogar mein Discounter hat diese
Pasta  frisch  vorrätig  und  in  guter  Qualität.  Für  einen
niedrigen Preis.

Ich verwende frische Tortellini, gefüllt mit Rindfleisch. Dazu
gibt es frische, braune Champignons, die ich nur in feine
Scheiben schneide. Und frische Lauchzwiebeln, die ich quer
klein schneide.

Ich brate die Zutaten, nachdem ich die Tortellini separat in
kochendem Wasser gegart habe, in gutem, italienischen Olivenöl
an.  Dann  würze  ich  mit  einer  großen  Menge  Kräuter  der
Provence,  zuzugebenerweise  kein  italienisches  Produkt.  Aber
die Kräuter in der Kräutermischung werden auch gern in Italien
verwendet. Und für ein kleines Sößchen lösche ich mit einem
Rießling ab. Zugegebenerweise auch kein italienisches Produkt,
da  deutsch.  Aber  man  könnte  auch  alternativ  einen  Soave
verwenden.

Und passenderweise gibt es dann vor dem Servieren noch sehr
viel frisch geriebenen, italienischen Parmesan auf das Pasta-
Gericht. Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:376]

Rindfleisch mit Lauchzwiebeln
und Mi-Nudeln
Rindfleisch. Asiatisch zubereitet. Mit Lauchzwiebeln.

Dazu Mi-Nudeln.

Für etwas Schärfe sorgen rote Chili-schoten.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/rindfleisch-mit-lauchzwiebeln-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/rindfleisch-mit-lauchzwiebeln-und-mi-nudeln/


Gesalzen wird das Gericht natürlich nicht. Sondern, wie es
sich für ein asiatisches Gericht gehört, nur dunkle Soja-Sauce
und Fisch-Sauce verwendet.

Das Gericht schmeckt sehr aromatisch und würzig, wie man es
eben von asiatischen Gerichten kennt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:347]

Saccottini mit Sugo
Das  muss  ab  und  zu  unbedingt  sein.  Ebenso  wie  das
obligatorische Steak, das es einmal im Monat geben muss.

Und zwar ein leckeres Pasta-Gericht.

Dazu benötigt man gute, frische Pasta. Ich habe Saccottini
gewählt, die mit Pilzen gefüllt sind.

Dazu  bereite  ich  ein  einfaches  Tomaten-Sugo  zu.  Mit
gestückelten Tomaten aus der Dose. Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch. Das Ganze würze ich mit süßem Paprika-Pulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Das Sugo lasse ich etwa 45 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur köcheln, damit sich die Aromen gut verbinden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:336]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/05/saccottini-mit-sugo/


Königsberger Pansen
Aus  dem  Innereien-Kochbuch  von  Reinhard  Dippelreither  „Das
Innereien-Kochbuch – Alte und neue Rezepte“.

Verwendet  wird  gesäuberter,  in  Gemüsefond  oder  Wasser  3
Stunden vorgegarter und somit vorbereiteter Pansen.

Es ist ein einfaches Gericht. Mit wenigen Zutaten.

Aber es mundet sehr gut.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:263]

Geröstete  Leber  mit
Salzkartoffeln
Auch dieses Rezept habe ich aus dem Innereien-Kochbuch von
Reinhard Dippelreither.

Es  besteht  aus  Rinderleber,  zusammen  mit  Schalotten  und
Lauchzwiebeln, die in der Pfanne geröstet werden.

Im Original wird mit Fond abgelöscht. Ich habe jedoch Rotwein
verwendet,  weil  ich  der  Meinung  bin,  dass  er  besser  dazu
passt.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/06/koenigsberger-pansen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/


Dazu gibt es als Beilage Salzkartoffeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:261]

Seelachsfilet  mit
Lauchzwiebeln  in  schwarzer
Bohnen-Sauce mit Reis
Nach diesen vielen Gerichten mit Pasta als Beilage oder auch
Hauptzutat für das jeweilige Gericht bereite ich einmal wieder
ein Gericht mit einer anderen Beilage zu, nämlich mit Reis.
Und dies dann asiatisch.

Als Hauptzutat Seelachsfilet. Dazu Lauchzwiebeln.

Da ich das Gericht asiatisch im Wok zubereite, wird natürlich
nicht mit Salz und Pfeffer gewürzt. Sondern mit schwarzer
Bohnen-Sauce für Würze. Und Fisch-Sauce für Salzigkeit.

Zum Anbraten des Filets und der Lauchzwiebeln verwende ich
einmal  mein  selbst  zubereitetes  Gewürz-Öl  mit  Chili  und
Knoblauch.

Normalerweise  serviere  ich  dieses  Gericht  –  wie  man  es
erwarten  würde  –  als  asiatisches  Gericht  in  Schalen  mit
Stäbchen. Diesmal bin ich jedoch davon abgewichen und serviere
es einfach als Reis-Gericht in einem tiefen Teller mit Löffel.

 

[amd-zlrecipe-recipe:189]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/seelachsfilet-mit-lauchzwiebeln-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/seelachsfilet-mit-lauchzwiebeln-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/seelachsfilet-mit-lauchzwiebeln-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-reis/


 

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!

 

[amd-zlrecipe-recipe:171]

 

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/


Krevetten  mit  schwarzen
Bandnudeln  in  Lauchzwiebel-
Weißwein-Sauce
Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches  auf,  weil  ich  daraus  eine  Fisch-Sauce
zubereite.

Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen  gefärbten
Bandnudeln,  die  geschmacklich  sehr  gut  zu  den  Krevetten
passen.

Als Sauce für die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und Weißwein zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:153]

Gemüsefond

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/02/gemuesefond-6/


Heller Fond
Gemüsefond habe ich ja schon des öfteren zubereitet. Es dürfte
den meisten bekannt sein, wie man ihn zubereitet. Ich verweise
einfach auf das Grundrezept zur Zubereitung von Gemüsefond und
fasse die Zubereitung einfach nur kurz zusammen.

Für etwa 2 l Gemüsefond 2 kg Suppengemüse (Sellerie, Wurzeln,
Lauch)  und  Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Lauchzwiebel  –
ungeputzt und ungeschält – in grobe Stücke zerteilen. Öl in
einem Bräter erhitzen und Gemüse darin kräftig anbraten, es
sollen sich Röststoffe auf dem Bräterboden bilden. Mit Wein
und/oder Wasser ablöschen und Bräter bis zum oberen Rand mit
Wasser  auffüllen.  Ganze  Gewürze  (Pfefferkörner,  Senfsaat,
Sternanis,  Kardamom,  Wacholderbeeren,  Pimentkörner,
Gewürznelken) und Kräuter (Petersilie) hinzugeben. 4 Stunden
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  köcheln  lassen.  Gemüse,
Kräuter und Gewürze mit dem Schaumlöffel herausheben. Filtern
und eventuell klären. Portionsweise abfüllen und einfrieren.

Zubereitung:

Grundrezept

Mein Rat: Bei diesem Gemüsefond ist die Zubereitung etwas

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/


besonders, weil ich das angebratene Gemüse mit einer Flasche
Sauvignon ablösche, um dem Fond etwas Fruchtigkeit zu geben.

Noch ein Rat: Man kann noch diverse andere frische Kräuter im
Ganzen  hinzugeben,  wie  Oregano,  Majoran,  Thymian  oder
Rosmarin.

Ein letzter Rat: Fond wird nicht gewürzt oder gesalzen. Er
wird erst gewürzt oder gesalzen bei einer weiteren Verwendung
für die Zubereitung von Suppen, Eintöpfen oder Saucen.

Rind  mit  Lauchzwiebeln  in
Austern-Sauce
Ich bereite ein chinesisches Gericht zu. Als Haupt-Zutaten
verwende ich Rindergulasch und Lauchzwiebeln.

Die Sauce bilde ich aus Austern-Sauce für Würze und Fisch-
Sauce  für  Salzigkeit.  Ich  verlängere  die  Sauce  mit  einem
Schuss    Reiswein.  Man  kann  dafür  auch  einen  beliebigen,
trockenen,  südeuropäischen  Weißwein  verwenden.  Das  Ganze
ergibt eine sehr würzige Sauce.

Als Beilage wähle ich Reis.

Das Rindergulasch schneide ich in kleine Stücke, so dass man
sie mit den Stäbchen greifen und mundgerecht essen kann.

Als chinesisches Gericht serviere ich es natürlich in Schale
mit Essstäbchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:129]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/rind-mit-lauchzwiebeln-in-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/rind-mit-lauchzwiebeln-in-austern-sauce/


 

Tagliatelle  mit  Weinkäse-
Sauce

Leckere Pasta

Ein sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht.

Ich bereite mit etwas Weinkäse eine Sauce zu. Natürlich wird
die Sauce nicht mit Sahne, sondern passenderweise mit einem
Weißwein  abgelöscht.  Ich  peppe  die  Sauce  mit  in  Butter
gebratenen Lauchzwiebeln auf, gebe außerdem für etwas Farbe
Petersilie hinzu und ganz zum Schluss vor dem Servieren noch
einige Scheiben kleingeschnittenen Schinken.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/


Für die Pasta verwende ich nur beste italienische Tagliatell,
die wirklich vorzüglich mundet.

Mein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta und nicht
umgekehrt.  Also  wird  die  Pasta  zur  Sauce  gegeben,
untergemischt und dann in tiefen Nudeltellern serviert.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Tagliatelle
250 g Weinkäse
trockener Weißwein
4 Lauchzwiebeln
eine große Portion Petersilie
6 Scheiben roher Schinken
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Schinken in
Streifen  schneiden.  Käse  in  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln
schön kross darin anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein
ablöschen. Käse dazugeben und im Wein schmelzen. Salzen und
pfeffern und Sauce abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schinken dazugeben und
unter die Sauce mischen.

Pasta zu der Sauce geben, gut vermischen und auf zwei tiefe
Nudelteller verteilen. Servieren.



Gemüse-Eintopf  mit
Suppenfleisch

Sehr leckerer Eintopf mit Gemüse und Fleisch

Eigentlich sollte es ja ein Grüne-Bohnen-Kartoffel-Eintopf mit
Suppenfleisch  werden.  Ich  hatte  noch  grüne  Bohnen  im
Kühlschrank, die unbedingt verwertet werden mussten. Deswegen
plante  ich  diesen  Eintopf.  Aber  heute  schaute  ich  in  den
Kühlschrank und war doch etwas zu spät dran. Die grünen Bohnen
waren verdorben. Also plante ich schnell um und verwendete
anderes Gemüse für den Eintopf.

Ich  habe  Kartoffeln,  Wurzeln  und  Paprika  verwendet.  Das
Suppenfleisch  habe  ich  in  Gemüsefond  zunächst  1  Stunde
gekocht, um der Brühe noch mehr Geschmack zu geben. Danach
wird es herausgehoben und mit Gabel und Messer klein zerrupft,
damit  –  wie  gestern  bei  der  Schweinerilette  –  die

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/09/gemuese-eintopf-mit-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/09/gemuese-eintopf-mit-suppenfleisch/


Fleischfasern erhalten bleiben. Und dann wieder in den Eintopf
gegeben. Ich habe auch gleich noch einige Fleischknochen in
der  Brühe  mitgegart,  die  der  Brühe  auch  noch  Würze  und
Geschmack  geben.  Kartoffeln  und  Gemüse  habe  ich  erst  15
Minuten vor Ende der Garzeit zerkleinert hinzugegeben, damit
sie noch knackig bleiben. Sie sollen zwar gegart sein, aber
nicht über die ganze Garzeit hin zu weich gekocht werden. Der
Eintopf hat nach dem Garen einen sehr kräftigen und würzigen
Geschmack, er muss nicht nachgewürzt werden.

Zum Schluss kommt noch frische, kleingeschnittene Petersilie
in den Eintopf.

Zutaten für 3 Personen:

500 g Rindersuppenfleisch
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
4 Lauchzwiebeln
2 große Kartoffeln
1 Wurzel
½ rote Paprika
ein Stück Ingwer
2 l Fleischfond
3 frische Lorbeerblätter
½ Bund Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schälen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in grobe Stücke schneiden. Butter in
einem  großen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebeln  darin  andünsten.  Fond  hinzugeben,  dann  das
Fleisch. Wenn man noch einige Fleischknochen vorrätig hat,
kann man diese auch dazugeben. Dann Ingwer und Lorbeerblätter
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln
lassen.



Währenddessen  Kartoffeln  und  Wurzel  schälen.  Kartoffeln  in
grobe Stücke schneiden. Wurzel längs halbieren, dann quer in
halbe Scheiben schneiden. Paprika putzen und auch in grobe
Stücke  schneiden.  15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  in  den
Eintopf  geben.  Petersilie  kleinwiegen.  Fleischknochen  und
Lorbeerblätter  herausnehmen  und  wegwerfen.  Suppenfleisch
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit Gabel und
Messer in kleine Stücke zerrupfen. Dann das Fleisch wieder in
den  Eintopf  geben.  Petersilie  hinzugeben  und  vermischen.
Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken, aber die Brühe
muss eigentlich nicht nachgewürzt werden.

Im tiefen Suppenteller serviert

Eintopf in tiefe Suppenteller geben und servieren.



Nudelauflauf

Leckerer  Auflauf  mit  Macceroni,  Pilzen  und
Lauchzwiebeln

Nun folgt das Rezept und die Zubereitung des Nudelauflaufs vom
2. #TwitterKocht-Abend mit @3Glocken mit zwei Fotos.

Zutaten für 4 Personen:

500 g Maccheroni
600 g Pilze
1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Für die Sauce:

500 ml Milch
150 g Hartkäse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/30/nudelauflauf-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/12/DSC_0007-e1417651233432.jpg


2 EL Mehl
1 EL Crème fraîche
Salz
schwarzer Pfeffer
Muskat
30 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Für die Sauce:
Käse in kleine Würfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch dazugeben und
aufkochen lassen. Crème fraîche dazugeben. Käse untermischen.
Mit  frisch  gemahlenem  Muskat,  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. Öl in
einer  Pfanne  erhitzen  und  Lauchzwiebeln  und  Pilze  einige
Minuten darin anbraten. Kräuterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer würzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Kräuter herausnehmen. In eine große Auflaufform geben.

Sauce darüber verteilen. Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.
Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten hineingeben.
Herausnehmen, auf vier Teller verteilen und servieren.


