Kaninchenriicken mit
Rosmarinkruste in WeiRweln-
Sauce mit Bandnudeln

An Ostern gibt es naturlich auch ein Feiertags-Essen.

Und naturlich passend zu Ostern einen Hasen. Nein, eigentlich
nicht genau einen Hasen, sondern ein Kaninchen. Aber da
Kaninchen zur Gattung der Hasen zahlen, gibt es doch einen
Hasen auf den Teller. Und Katze soll ja bekanntlich auch wie
Kaninchen schmecken.

Es gibt Kaninchen-Rucken.

Schon gewurzt. Scharf angebraten. Abgeldscht mit einem guten
Riesling. Verfeinert mit einer Rosmarin-Kruste aus frischen,
kleingewiegten Rosmarin-Blattern.

Kaninchen hat ja ein helles Fleisch wie Geflugel. Das Fleisch
hat aber einen leicht wilrzigen Geschmack und erinnert eher an
Wild. Auch wenn das verwendete Tier sicherlich ein Zuchttier
ist.

Dazu Champignons, Zwiebeln und Knoblauch.
Und mit leckeren Bandnudeln als Beilage.

Das Weingut Tesch hatte mir vom neuen Jahrgang 2018 drei
Flaschen Riesling zur Verkostung zur Verfuigung gestellt. Da
ich keinen Alkohol trinke, nehme ich den Riesling naturlich
zum Kochen und verkoste ihn auf diese Weise.

Fir diese WeiBwein-Sauce habe ich einen Riesling ,St.
Remigiusberg” verwendet. Und die Sauce gelingt wirklich gut
und schmeckt lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/

[amd-zlrecipe-recipe:1020]

Rotbarsch-Filet in Tomaten-
Sauce mit Bandnudeln

Feine Rotbarsch-Filets. Die ich nur quer in kurze Streifen
schneide und nicht wirze.

Denn die Wiurze kommt von der Tomaten-Sauce, die ich separat
zubereite und fur die ich Krauter der Provence verwende.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1028]

Gelbe Soja-Nudeln mit Lachs

Eigentlich wollte ich fur dieses Gericht frischen Lachs
zubereiten und in der Pfanne in Butter braten.

Leider musste ich feststellen, dass ich keinen frischen Lachs
mehr vorratig hatte, sondern nur noch gebeizten.

Also habe ich einfach diesen verwendet.
Kleingerupft und in der Pfanne in Butter gebraten.

Ich muss ihn nicht wirzen, denn die Beize bringt genlgend


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/rotbarsch-filet-in-tomaten-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/30/gelbe-soja-nudeln-mit-lachs/

Wurze mit sich.

Dazu gibt es gelbe Soja-Nudeln, die in wenigen Minuten gegart
sind.

[amd-zlrecipe-recipe:1023]

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es
mir sehr gut geschmeckt hat.

Ich habe es hier abgewandelt und keinen Eintopf mit Kartoffeln
zubereitet, sondern eher ein Pansen-Ragout mit Bandnudeln als
Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:1019]

Schweine-Koteletts mit
Bandnudeln

Einfaches Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/

Lecker gewlrzte Koteletts.
Dazu als kleine Beilage Pasta.

Mit einer WeiBwein-Sauce mit Zwiebel und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1017]

Penne Rigate mit Blattsalat-
Pesto

Fur das Pesto verwende ich eine Mischung aus frischem Salat.
Und zwar junger Spinat, Rucola und roter Mangold.

Aroma fluge ich dem Pesto hinzu, indem ich Schalotten und
Knoblauch in Oliveno6l anbrate, um Roststoffe zu erhalten.

Dann kommt noch eine groBe Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano hinzu.

Und fur weiteres Aroma und Wirze einige eingelegte Oliven.

Als Pasta wahle ich Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1010]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/

Schwelne-Geschnetzeltes mit
Staudensellerie 1in Cognac-
Thymian-Sauce auf Fusilli

Hier habe ich einfach kreiert.

Schweine-Geschnetzeltes und Staudensellerie als Hauptzutaten
standen schon fest.

Das Geschnetzelte mariniere ich vorher noch einige Stunden in
einer Krauter-Marinade aus getrockneten Krautern, Gewilrzen und
Olivenol.

FiUr eine Sauce dachte ich zuerst an trockenen WeiBwein. Das
hatte ich aber schon des ofteren zubereitet.

Da fiel mein Blick auf die Cognac-Flasche auf der
Arbeitsflache und ich dachte mir, bereite ich eine Cognac-
Sauce zu und flambiere ich Fleisch und Gemuse.

Und fur ein spezielles Aroma gebe ich einen ganzen Topf
frischen Thymian in den Cognac und bilde so ein leckeres,
schmackhaftes Solchen.

Als Beilage einfache Fusilli.

Das Gericht ist zwar selbst kreiert, aber wirklich sehr gut
gelungen!

[amd-zlrecipe-recipe:1003]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/

Tagliolini mit Blumenkohl-
Pesto

Ich verwende fir die Pasta grune Tagliolini, die mit Spinat
hergestellt wurden. Aufgrund dessen, dass die Pasta sehr dunn
ist, braucht sie nur eine Kochzeit von etwa 3 Minuten.

Das Pesto bereite ich aus einem lila Blumenkohl zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch, die ich fur mehr Roststoffe und
Aroma in viel Olivenol anbrate.

SchlieBlich noch eine groBe Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano.

Ich wirze das Pesto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Keine Bange, das Pesto hat zwar eine leichte Farbe und
Anmutung wie ein Kartoffelpuree. Aber es schmeckt sehr lecker
und wirzig nach Blumenkohl. Und schlieBlich soll es auch sehr
schlotzig fur die Pasta sein.

[amd-zlrecipe-recipe:991]

Garnelen mit Orecchiette 1in
WeilRwein-Sahne-Sauce

Ich hatte frische Garnelen vorratig und uUberlegte, wie ich sie


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/

Zzubereite. Ich entschied mich, sie in Butter anzubraten und
mit Knoblauch in Weilwein und Sahne zu garen.

Zum Verfeinern der Sauce und fur ein besseres Aroma gebe ich
noch kleingewiegte Basilikum-Blatter hinzu.

Dazu als Beilage Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:981]

Schweineherz-Ragout mit
Calabresi

Fast ware es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die SuBkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiRe Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das Stampf bilde ich aus vier Zutaten, Vitelotte,
SuBkartoffel, Pastinake und Wurzel. Es gelingt gut und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht sulle Note. Es schmeckt hervorragend.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/schweineherz-ragout-mit-calabresi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/schweineherz-ragout-mit-calabresi/

[amd-zlrecipe-recipe:979]

Frische Tortellini mit
Mungobohnen-Keimlingen 1n
Soja-Sauce

Ebenfalls ein einfaches Pasta-Gericht.

Aber sehr schmackhaft aufgrund der in Fett angebratenen
Keimlingen.

Gewlrzt mit dunkler Soja-Sauce.

Und die Sauce mit einigen L6ffeln Kochwasser der Pasta
verlangert.

[amd-zlrecipe-recipe:972]

Kirsch-Tomaten mit Calabresi

Ein schlichtes Rezept.
Tomaten, Knoblauch und Olivenol.

Dazu ein wenig Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kirsch-tomaten-mit-calabresi/

[amd-zlrecipe-recipe:966]

Mini-Pak-Choli 1n Soja-Sauce
mit Spiralnudeln

Ein Gericht fur Puristen. Nur drei Zutaten, sieht man von den
ublichen Hilfsmitteln wie Butter ab.

Und noch dazu in 10 Minuten fertig zubereitet.

Und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:965]

Putenoberkeule in Orangen-
Sauce mit Penne Rigate

Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weillwein.

Ich wirze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusatzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den uUblichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/16/mini-pak-choi-in-soja-sauce-mit-spiralnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/16/mini-pak-choi-in-soja-sauce-mit-spiralnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:959]

Putenbraten in Sahne-Sauce
mit KartoffelkloRen

Weil der Putenbraten mit WeiBwein-Sauce und Pasta so gut
geschmeckt hat und ich noch ein Bratenstick ubrig habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten KartoffelkloRen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und KartoffelklofRe.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklole.

[amd-zlrecipe-recipe:954]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/

Putenbraten in WeiBwein-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwandig gearbeitete, leckere,
grune — da mit Spinat — Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dinn sind.

[amd-zlrecipe-recipe:951]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/

