MarkkloRchen in Tomaten-Sauce
mit Spaghetti

Trauen Sie, ein Rezept zu variieren. Trauen Sie sich, auch
einmal etwas anderes als gewohnt zuzubereiten.

So wie hier bei diesem Rezept. Normalerweise werden bei diesem
Rezept Fleischballchen angebraten und in einer Tomatensauce
zubereitet.

Ich habe einfach einmal stattdessen MarkkloBchen verwendet.
Aus der Packung.

Sie konnen die MarkkloBchen auch selbst frisch zubereiten. Aus
Knochenmark, Eiern, etwas Semmelbrosel und Gewlrzen sollten
Ihnen damit gute Resultate gelingen.

Das Gericht ist schnell zubereitet und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:879]

Gebratene Schweineleber mit
Calamarati und Conchiglioni

Wie vor kurzem der gebratene Pansen mit gemischter Pasta,
bereite ich nun auf die gleiche Weise Schweineleber zu.

Auch diese gelingt hervorragend. Ich brate die Schweineleber-
Stucke nur einige Minuten in gutem Olivenol an. So bleiben sie
innen saftig und leicht rosé. Sie munden einfach delikat.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/markkloesschen-in-tomaten-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/markkloesschen-in-tomaten-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/02/gebratene-schweineleber-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/02/gebratene-schweineleber-mit-calamarati-und-conchiglioni/

Dazu eine Mischung aus Calamarati und Conchiglioni, von denen
ich jeweils einen Rest noch Ubrig hatte.

Ich gebe einfach anstelle einer Sauce etwas gutes Olivenol auf
die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:876]

Gebratener Pansen mit
Calamarati und Conchiglioni

Ich liebe ja in Butter gebratenen Pansen. Dieses Mal habe ich
ihn allerdings in einem guten Olivendl gebraten. Da ich zum
gebratenen Pansen unterschiedliche Pasta serviere, uber die
ich als Sauce einfach etwas gutes Olivendl traufle.

Sie bereiten keine Innereien zu? Ich erwidere Ihnen: Tun Sie
dies. Sie werden das Gericht sicherlich mdgen und auch noch
andere Innereien zubereiten wollen.

Denn Pansen wird ja vor der eigentlichen Zubereitung fur ein
Gericht noch vorbereitet, indem man ihn vier Stunden in einem
Gemusefond gart. Denn Pansen, also der Widerkauermagen des
Rindes, besteht aus einem sehr zahen Muskelfleisch. Und der
Magenschleimhaut, die aus einer dicken Galertschicht besteht.

Ich habe fir die Vorbereitung des Pansens dieses Mal aber
keinen selbst zubereiteten Gemisefond verwendet. Ich habe etwa
800 g Pansen gegart, also zwei groBe Packungen. Und da wlrde
ich fdr das Garen des Pansens etwa 2-3 1 Gemusefond
verbrauchen. Da ware mein ganzer selbst zubereiteter,
portionsweise eingefrorener Vorrat an Gemusefond aufgebraucht.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/gebratener-pansen-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/gebratener-pansen-mit-calamarati-und-conchiglioni/

Nein, dieses Mal habe ich dafur auf Gemuse-Briuhpulver
zuruckgegriffen. Dieses ist aber ein Bio-Produkt, von mir mit
verschiedenen anderen Brihpulvern getestet und von mir fir gut
befunden.

Der mehrere Minuten in heiBen Olivenol gebratene, krosse und
knusprige Pansen schmeckt einfach vorzuglich. Da ist zum einen
das krosse und knusprig gebratene Muskelfleisch. Und das
Weiche der galertartigen Magenschleimhaut. Dies zusammen macht
den besonderen Genuss des gebratenen Pansens aus.

Wie schon erwahnt, serviere ich den gebratenen Pansen einfach
auf guter, italienischer Pasta, von der ich noch von zwei
Sorten einige Reste Ubrig hatte, die aber zusammen zwei
Mahlzeiten geben. Und die Pasta wird einfach noch mit etwas
gutem Olivenol betraufelt.

Mehr braucht es nicht fur dieses leckere Gericht, auf das ich
mich schon gefreut hatte.

[amd-zlrecipe-recipe:875]

Conchiglioni mit gebratenem
Feldsalat

Ich habe Feldsalat einmal ganz anders als bisher gewohnt
verwendet. Eine Zubereitung als Salat ist ja bekannt und
nichts Neues. Auch die Zubereitung als Pesto, also mit dem
Plirierstab fein puriert und mit Pasta serviert, ist ebenfalls
nicht neu, und dazu finden Sie auch ein Rezept in meinem
Foodblog. Aber beim Zubereiten fiel mir ein, dass man den


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/

Feldsalat nach dem Anbraten, wobei er stark 1in sich
zusammenfallt, auch im Ganzen lassen kann und ihn wie Spinat
zu einer Beilage servieren kann. Feldsalat ist ja an sich
schon sehr wiurzig, und mit dieser hier beschriebenen
Zubereitung schmeckt er eigentlich fast wie Spinat. Also sehr
geschmackvoll und lecker. Eine interessante,
abwechslungsreiche Zubereitung von Feldsalat.

Zwischendurch, wahrend der Zubereitung des Gerichts, war 1ich
mal wieder ein wenig zocken. Oder besser gesagt, suchte im
Internet nach neuen Websites, um ein wenig Geld fur die
Haushaltskasse zu verdienen.

Und siehe da, ich fand sogar eine sehr interessante Website,
die Erfahrungsberichte und Tests zu Gluckpiel-Seiten liefert.
Da wurde eine Site bewertet, die wu.a. in Deutschland
lizenziert ist. Und neuen Kunden sogar einen Willkommensbonus
von 20 € gewahrt. Und eine andere Bewertung uber eine Site,
die sogar in der EU lizenziert ist. Und bei neuen Kunden
verdoppelt sich die erste Einzahlung bis zu einem Betrag von
100 Euro. Viele weitere Bewertungskriterien findet ihr auf
diesen Seiten. Schaut einmal hinein, es 1ist wirklich
interessant.

Apropos Geld verdienen, wenn Ihr beim Zocken etwas gewonnen
habt: Sie finden ja in meinem Foodblog in den Seitenleisten
immer Hinweise auf neu erschienene Kochbiucher oder zu
Vorankundigungen zu Kochbuchern, die gerade in Arbeit sind.
Die schon erschienenen Kochbiucher - vielleicht als
Weihnachtsgeschenk? — konnen Sie ganz einfach auf der Website
meines kleinen Verlags Buch-Schmiede finden. Stobern Sie dort
gern einmal die Bucher durch, ich habe auch noch Blcher zu
anderen Themen im Sortiment.

Ubrigens, das Rezept mit dem piirierten Feldsalat mit Pasta,
fur diejenigen unter Ihnen, die gern ein gewohnliches Pesto
essen mochten, finden Sie hier.


https://www.casinomagie.com/casino/energy-casino/
https://www.casinomagie.com/casino/royal-panda/
https://www.buch-schmie.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/

[amd-zlrecipe-recipe:861]

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kirbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemuse in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zuriuckgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemlse-
Sauce.

Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/

Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

»  V

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,
das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schoénen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wursprunglich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kiurbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank
hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
yheiss”, also Fleisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich flur ein gutes
Gulasch gehdrt — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer WeiBwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Orecchiette mit Chorizo und
Kiirbis

Erneut ein Pasta-Rezept. Aber auch ein Wurst-Rezept, denn ich
verwende frische Chorizo, die ich als eine Hauptzutat fur die
,Beilage” flr die Pasta verwende.

Dazu noch — passend zur Jahreszeit um Halloween herum — noch
etwas Kurbis.

Mehr als Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker bedarf es dann
nicht. Denn die gewlrzte Chorizo gibt genugend Wirze an die
Sauce ab.

Apropos Sauce, hier gebe ich keinen Fond oder Wein hinzu.
Sondern bediene mich eines Tipps von Koéchen. Ich nehme 10-15
Essloffel des Kochwassers der Pasta. Denn dieses ist ja leicht


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/

gesalzen und enthalt sogar Starke der gekochten Pasta und
bindet somit die Sauce sogar noch ab.

[amd-zlrecipe-recipe:847]

Orecchiette mit Sprossen-
Gemise-Potpourri

Ein Pasta-Rezept. Aber auch vegan.

Aus einem Sprossen-Mix und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und
Knoblauch bilde ich die Gemise-Sauce fiur die Pasta.

Die eigentliche Sauce bilde ich aus Rotwein. Und etwas
chinesischer Toban-Djan-Sauce, die die Sauce wurzt und leicht
scharft.

Weitere Wirzmittel wie Salz, Pfeffer oder Zucker sind nicht
notwendig.

Eine alternative Verwendung von einem Sprossen-Mix, der dieses
Mal nicht fur einen Salat verwendet wird.

[amd-zlrecipe-recipe:848]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-sprossen-gemuese-potpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-sprossen-gemuese-potpourri/

Calamarata mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Dieses Gericht ist mir vor einigen Tagen sehr gut gelungen,
mit Conchiglioni als Beilage.

Daher habe ich es hier nochmals zubereitet. Dieses Mal habe
ich aber Calamarata als Beilage gewahlt, ebenfalls eine gute,
italienische Pasta-Sorte, die ich gerne esse.

Wiederum ein gelunges, sehr wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:845]

Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich fur dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschalten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu als Beilage Conchiglioni, eine meiner Lieblings-
Pastasorten.

Das Ergebnis ist ein rundum gelungenes und sehr
wohlschmeckendes Pasta-Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/

Mit original italienischer Pasta und einer sehr guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:846]

Calabresi mit 0Olivenol

Einfaches Gericht. Einfache Zubereitung.
Wenige, aber dafur sehr gute, italienische Zutaten.

Diese Pasta kann man vor dem Servieren leicht salzen.

[amd-zlrecipe-recipe:839]

Indo-Mie-Nudeln

Ein Convenience-Produkt. Eine asiatische Fertigsuppe.
Sicherlich hat jeder so etwas schon einmal gegessen.

Bestehend aus Nudeln, Bruhpulver und Chili-Pulver.

Wenn ich mich richtig erinnere, dann hatte mir eine
chinesischer Mitbewohner in einer Wohngemeinschaft vor etwa
28-30 Jahren in Heidelberg einmal gesagt, dass man diese
Fertigsuppen nur einmal pro Woche essen solle. Ansonsten sind


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/31/calabresi-mit-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/indo-mie-nudeln/

sie gesundheitsschadlich und konnen zu Beschwerden fuhren.

Nun denn, ich bereite sie ja aullerst selten zu. Aber ab und zu
sind sie als Snack schnell gemacht und schmecken eigentlich
ganz gut.

Eben wie ein Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:834]

Chorizo, Oliven und
eingelegte Tomaten mit
Calamarata

Bella Italia! In Hamburg!

Alles mit wenigen, frischen und qualitativ sehr guten
Produkten aus Italien. Na gut, bis auf die Wirste, die aus
Spanien stammen.

Damit kann man ein einfaches, schnelles Gericht zubereiten,
das herrlich mundet und vorzuglich schmeckt.

Und man erfahrt wieder einmal den Unterschied zu einem
Fertiggericht, das man sich dann und wann doch aufgrund von
Zeitmangel u.a. zubereitet und der Magen rebelliert aufgrund
von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusatzen. Nein, dieses Mal dankt es der Magen, indem er
anstandslos versaut und sich Uber dieses tolle Gericht mit
tollen, frischen Produkten freut!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/

[amd-zlrecipe-recipe:826]

Penne Rigate mit Avocado-
Olive-Aubergine-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Mit einem Pesto, das ich vor kurzem als Brot-Aufstrich
zubereitet habe.

Und in dieser Weise nochmals zubereite, diese Mal allerdings
als heilles Pesto flr die Pasta.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:807]

Tagliolina al T1limone mit
Ananas-Chili-Tomatensauce

Zuerst wollte ich eigentlich ganz normale Spaghetti Bolognese
zubereiten.

Die erste Variation gab es, als ich entdeckte, dass ich noch
Tagliolina vorratig hatte. Das 1ist langliche, aber im
Vergleich zu Spaghetti ein klein wenig breitere Pasta, die
sehr lecker ist. Also entschied ich mich dafur.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/

Die zweite Variation ergab sich, als ich von einem Dessert
noch etwas Ananas-Kompott ubrig hatte. Ich dachte mir, dass
dies gut in die Tomatensauce passen wurde. Und da die Ananas
etwas Fruchtigkeit zur Sauce gibt, entschied ich mich, als
Gegenpart einige getrocknete Chilischoten fur Scharfe noch
dazuzugeben.

Die Sauce, die ich bei geringer Temperatur auf dem Herd 2
Stunden kdécheln lasse, ist zwar stuckig. Ich habe sie aber mit
dem Purierstab fein plriert.

Fur die Sauce verwende ich frische Tomaten. Kein Tomatenmark.
Bei der Zubereitung der Tomaten gibt es unterschiedliche
Ansichten. Der eine sagt, unbedingt hauten, da die Haut der
Tomaten schlecht verdaubar ist. Der andere sagt, auch
zusatzlich noch die Kerne der Tomaten entfernen und nur das
Fruchtfleisch verwenden.

Nun, ich habe mich zumindest dazu entschieden, die Tomaten
kurz zu blanchieren und die Haut zu entfernen. Ich verwende
aber Fruchtfleisch und Kerne, um mehr Masse der Tomaten in der
Sauce zu haben.

Das Ergebnis 1ist tatsachlich eine wohlschmeckende
Tomatensauce, die Fruchtigkeit und Scharfe hat.

Und die Pasta, die mit Zitronen hergestellt ist, duftet nach
dem Garen schon allein nach Zitrone.

[amd-zlrecipe-recipe:799]



Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen méglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

[amd-zlrecipe-recipe:791]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/09/haehnchenlebern-mit-mi-nudeln/

