
Gulasch mit Bandnudeln
Ein einfaches Gulasch. Zubereitet aus Rindfleisch. Wie es sich
für ein gutes Gulasch gehört, verwende ich jeweils eine Hälfte
Rinder-Gulasch  und  eine  Hälfte  Zwiebeln.  Dazu  noch  einige
Knoblauchzehen.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Und gebe
auch noch etwas Kreuzkümmel und Garam Masala hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Rotwein.

Als  Geschmacksverstärker  kommt  wie  immer  bei  salzigen
Gerichten  eine  Prise  Zucker  hinzu.

Für ein gutes Gulasch lasse ich es eine Stunde schmoren.

Als Beilage wähle ich Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:315]

Putenrollbraten  mit
Bandnudeln
Dieses Rezept möchte ich unbedingt mit Ihnen teilen. Ganz ein
Gericht  nach  meinem  Geschmack.  Und  nach  dem  Motto  meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Ein Putenrollbraten. Gefüllt mit Senf und Gurke.

Einfach auf allen Seiten kross angebraten.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/06/gulasch-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/20/putenrollbraten-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/20/putenrollbraten-mit-bandnudeln/


Dann gegart in einer Weißwein-Sauce.

Als Beilage wähle ich Bandnudeln.

Der rohe Putenrollbraten

 

[amd-zlrecipe-recipe:307]

Haschee  in  Soja-Sauce  mit
Vollkorn Pennette Rigate
Dieses  Mal  ein  einfaches  Hackfleisch-Gericht.  Gemischtes
Hackfleisch,  angebraten  mit  kleingeschnittener  Zwiebel  und
Knoblauch.

Die  Sauce  bereite  ich  mit  dunkler  Soja-Sauce  zu.  Und

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/12/haschee-in-soja-sauce-mit-vollkorn-pennette-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/12/haschee-in-soja-sauce-mit-vollkorn-pennette-rigate/


verlängere  sie  ein  wenig  mit  Wasser.

Als Beilage wähle ich Vollkorn Pennette Rigate.

Ich garniere das Gericht noch mit frischer, kleingewiegter
Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:302]

Provençalisches  Gemüse-
Allerlei mit Tortellini
Ein Gemüse-Allerlei mit 11 Gemüsesorten.

Den provençalischen Touch erhält das Gericht durch frische
Kräuter wie Thymian, Salbei und Rosmarin.

Ich mische noch frische Tortellini unter das Gemüse.

Und garniere mit frisch geriebenem Parmesan.

Das Gericht ist durch die verwendete Peperoni doch leicht
scharf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:286]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/18/provencalisches-gemuese-allerlei-mit-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/18/provencalisches-gemuese-allerlei-mit-tortellini/


Rahm-Gulasch mit Penne Rigate
Da das Gericht mit dem Rahm-Herz sehr gut geschmeckt hat,
bereite ich das Gericht nochmals zu, diesmal allerdings mit
Rinder-Gulasch.

Das Gulasch wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond
gegart.

Dazu gibt es Wurzelwerk in der Sauce.

Die  leckere  Sauce  wird  vor  dem  Servieren  über  die  Pasta
gegeben.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Im Gegensatz zu der Sauce für das Rahm-Herz verlängere ich
hier die Sauce noch mit etwas Rotwein, damit mehr Sauce zur
Verfügung steht.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:265]

Rahm-Herz mit Bandnudeln
Nochmals  ein  Rezept  aus  dem  Kochbuch  von  Reinhard
Dippelreither  „Das  Innereien-Kochbuch  –  Alte  und  neue
Rezepte“,  diesmal  mit  einem  Stück  Schweineherz.

Das Herz wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond

https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/12/rahm-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/10/rahm-herz-mit-bandnudeln/


gegart.

Schließlich aufgeschnitten und angerichtet.

Dazu gibt es Wurzelwerk.

Und eine leckere Sauce, die vor dem Servieren über die Pasta
gegeben wird.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Als Beilage steht im Original zwar Kartoffeln. Ich wähle aber
Bandnudeln für die leckere Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:264]

Putenoberkeule  mit  Paprika-
Champignons-Gemüse  und  Penne
Rigate
Ein Gericht wie gemacht für mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schönes Gemüse als Beilage.

Für den Braten wähle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie  mit  einer  Marinade,  die  ich  schon  an  Hähnchen-  und
Entenschenkeln erprobt und für gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenöl, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.

Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Bräter im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/


Paprika-Champignons-Gemüse.

Als  Geschmacksgeber  gare  ich  noch  einige  Schalotten  und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.

 

[amd-zlrecipe-recipe:253]

 

Szegediner  Gulasch  mit
Salzkartoffeln
Da das erste selbst zubereitete Szegediner Gulasch vor einigen
Tagen sehr gut geschmeckt hat und ich auch noch alle Zutaten
vorrätig hatte, habe ich es heute einfach nochmals zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfache Salzkartoffeln, die auch
sehr  gut  zum  Gulasch  passen  und  sehr  gut  zusammen  damit
munden.

Ich habe dieses Mal auch die kleingeschnittene Petersilie zum
Garnieren vor dem Servieren auf das Gulasch gegeben. Bei der
ersten Zubereitung mit den Kartoffelklößen hatte ich diese
nämlich vergessen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:250]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/22/szegediner-gulasch-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/22/szegediner-gulasch-mit-salzkartoffeln/


Szegediner  Gulasch  mit
Kartoffelklößen
Das ist das erste Szegediner Gulasch, das ich zubereite. Ich
habe ein wenig recherchiert und das unten stehende Rezept
gefunden.

Ich dachte mir, ich bereite einmal ein Gulasch zu auf eine
andere Art und Wiese, als ich es sonst tue, mit Weißwein-,
Rotwein- oder dunkler Sauce. Also kam ich auf die Idee mit dem
Szegediner Gulasch.

Es wird traditionell mit Sauerkraut und Paprika zubereitet.
Und soll früher ein Arme-Leute-Essen gewesen sein, bei dem man
Reste verwertet hat.

Es ist auch das erste Mal, dass ich ein Gulasch im Bräter im
Backofen schmore. Und nicht im Bräter oder im Topf auf dem
Herd.

Das Gulasch schmeckt wirklich unwahrscheinlich gut. Es hat
einen  leicht  süß-säuerlichen  Geschmack.  Die  Süße  kommt
vermutlich von den Paprika, die Säure vom Sauerkraut.

Dazu gibt es der Einfachheit halber Kartoffelklöße aus der
Packung.

 

[amd-zlrecipe-recipe:249]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/21/szegediner-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/21/szegediner-gulasch-mit-kartoffelkloessen/


Hackfleischbällchen  in
scharfem  Tomaten-Sugo  mit
Pasta
Diesmal  knusprige  Bällchen,  die  ich  aus  Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrösel und
Ei mische und forme. Gewürzt wird mit süßem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das  Tomaten-Sugo  bereite  ich  aus  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefüllt  wird  mit  etwas  Wasser.  Die  Gewürze  sind  die
gleichen wie bei den Hackfleischbällchen.

Die Chili-Schoten sorgen für eine ordentliche Schärfe im Sugo.

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:239]

Nudel-Pfanne
Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

Dazu  verwende  ich  gegarte  Tagliatelle.  Desweiteren  Speck,
braune Champignons und Eier.

Ich würze mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/nudel-pfanne/


[amd-zlrecipe-recipe:236]

Putenrollbraten  in  Weißwein-
Sauce mit Knödeln
Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefüllt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder  lässt  man  sich  beim  Schlachter  seiner  Wahl  ein
Bratenstück in ein Netz geben, dann eben ohne Füllung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfügung, füllt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Rotwein-Sauce.
Diese würze ich nur mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Knödel. Ich verwende der Einfachheit
halber Knödel aus der Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:234]

 

Putenrollbraten  in  Weißwein-

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/


Sauce mit Tagliatelle
Das ist mal wieder ganz ein Gericht nach meinem Geschmack und
passend zum Motto meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce.

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefüllt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder  lässt  man  sich  beim  Schlachter  seiner  Wahl  ein
Bratenstück in ein Netz geben, dann eben ohne Füllung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfügung, füllt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Weißwein-Sauce.
Diese  würze  ich  nur  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Tagliatelle.

 

[amd-zlrecipe-recipe:233]

Schweinelungen-Ragout  in
Weißwein-Sauce  mit
Hörnchennudeln
Viele Menschen denken, dass man das nicht machen kann, dass
das nicht geht, ein Innereien-Gericht zuzubereiten. Innereien
seien Abfallprodukte. Das ist leider falsch. Innereien sind

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/


lecker und schmackhaft. Sie sind nährstoff- und vitaminreich.
Und sie sind obendrein noch sehr preiswert.

Hier bereite ich ein Schweinelungen-Ragout zu.

Dazu bereite ich ein Sößchen aus trockenem Weißwein zu. Ich
würze  die  Sauce  nur  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer.

Und  lasse  das  Ragout  eine  Stunde  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur schmoren.

Die Lunge ist danach sehr weich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Dazu gibt es als Beilage Hörnchennudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:228]

Herz-Ragout in Weißwein-Sauce
mit Fettucine
Diesmal ein leckeres Ragout, zubereitet aus Schweineherz.

Ich brate das kleingeschnittene Herz zusammen mit Champignons,
Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch an. Und lösche mit
einem sehr großen Schuss Soave ab.

Ich würze mit Garam Masala, Kreuzkümmel, süßem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Ganze lasse ich eine Stunde lang köcheln.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/


Es ergibt eine sehr leckere, schmackhafte Sauce.

Dazu wähle ich als Beilage frische Fettucine.

 

[amd-zlrecipe-recipe:223]

Sauerkraut-Pasta
Ich kann mich daran erinnern, dass ich ein ähnliches Gericht
mit Kraut und Pasta schon einmal zubereitet habe. Allerdinsg
finde  ich  es  nicht  wieder.  Es  heißt  möglicherweise
„Krautfleckerl“ und wird mit Weißkohl und Pasta zubereitet.
Und  wenn  ich  es  noch  richtig  weiß,  dann  ist  es  eine
schwäbische  Spezialität.

Nun, bei diesem Gericht brate ich einfach frische Pasta und
Sauerkraut aus der Packung in etwas Butter in der Pfanne an.
Und würze nur mit Kümmel.

Fertig ist ein veganes Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:224]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/sauerkraut-pasta/

