
Schweinehirn  in  Tomaten-Sugo
mit Fettuccine
Schweinehirn,  in  siedendem  Salzwasser  blachiert,  dann  in
kleine Stücke zerteilt und in Butter schön kross angebraten.
Das schmeckt einfach lecker.

Dazu  habe  ich  ein  einfaches  Tomaten-Sugo  zubereitet,  aus
Schalotten,  Knoblauch,  roten  Chili-Schoten  und  geschälten
Tomaten aus der Dose. Einfach, aber lecker und schmackhaft.

Als Beilage wähle ich Fettuccine, die ich immer wieder gerne
esse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:211]

 

Tagliatelle  mit  Erbsen  in
Sahne-Sauce
Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Würze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:210]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/schweinehirn-in-tomaten-sugo-mit-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/schweinehirn-in-tomaten-sugo-mit-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/


 

Pferde-Gulasch mit Ananas und
Chili und Bandnudeln
Auch  diesmal  wieder  ein  Pasta-Gericht,  diesmal  allerdings
etwas gehaltvoller, da mit Pferdefleisch.

Ich bereite ein Pferde-Gulasch zu. Vor einiger Zeit sah ich
eine Kochsendung, in der berichtet wurde, dass man gern Coca-
Cola für die Zubereitung von Barbecue-Saucen für Spare Ribs
oder anderes Grillgut verwendet. Es verleiht der Sauce ein
rauchiges Aroma und auch ein wenig Süße. Da dachte ich mir,
dann ließe sich damit doch sicher auch eine Gulasch-Sauce
zubereiten.

Nun, mit Coca-Cola gelingt die Gulasch-Sauce erstaunlich gut.
Die Sauce bindet gut ab und hat ein leckeres Aroma. Das hatte
ich  von  einer  Sauce,  die  man  mit  Coca-Cola  zubereitet,
eigentlich nicht so erwartet.

Nur leider sitze ich nun mit dem Rest der Coca-Cola abends vor
dem Fernseher und trinke dieses fürchterliche Getränk, da ich
es natürlich nicht wegschütten will. Aber normalerweise würde
ich eine Flasche Coca-Cola rein zum Trinken nicht kaufen.

Die  Sauce  bekommt  durch  die  vier  Chili-Schoten  auch  eine
erhebliche  Schärfe.  Und  auch  Süße,  die  sie  durch  die
Ananasstücke  erhält.  Also  alles  in  allem  recht  rund  und
ausgeglichen.

Dazu gibt es als Beilage die erwähnte Pasta, in diesem Fall
Bandnudeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/


 

[amd-zlrecipe-recipe:182]

 

Pasta-Tarte
Dies ist ein pikante Tarte, in deren Füllung ich Nudeln gebe.
Und die Füllung mit etwas Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer würze.

Für  die  Füllung  verwende  ich  zum  einen  Gemelli,  also
eigentlich saucensüffige Nudeln, die hier einmal einen anderen
Verwendungszweck haben. Denn sie sind relativ klein und eignen
sich daher gut für eine Tarte.

Schließlich  noch  türkische  Reisnudeln,  die  auf  türkisch
„Makarnalari“ heißen. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Größe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heißen. Sie werden eigentlich
gern für Desserts verwendet.

Wie gewohnt für eine pikante Tarte bereite ich als Teig einen
Hefeteig nach dem Grundrezept zu. Der Hefeteig gelingt in der
letzten  Zeit  immer  besser.  Ich  sollte  mal  nach  weiteren,
alternativen Verwendungen für einen Hefeteig suchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:179]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/17/pasta-tarte/


Woche der „Pasta“

Sehr lecker!

Da habe ich doch fast ganz unbemerkt in den letzten Tagen eine
Woche der „Pasta“ eingeläutet.

Denn es gab zwei Fettuccine-Gerichte. Für die kommenden Tage
sind zwei Tagliatelle-Gerichte geplant. Dann ein Gericht mit
Gemelli, der saucensüffigen Pasta.

Schließlich noch eine besondere Variante der pikanten Tarte,
und zwar ein Pasta-Tarte. Für diese Tarte verwende ich u.a.
türkische Reisnudeln. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Größe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heißen. Sie werden eigentlich
gern für Desserts verwendet.

Tja, schließlich gibt es noch als eine Art „Variante“ eines
Pasta-Gerichts ein Gnocchi-Gericht. Gnocchi sind keine Pasta,

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/woche-der-pasta/


sondern eine Kartoffelspeise. Aber da sie ebenfalls aus der
italienischen  Küche  stammen  und  auch  ähnlich,  mit
verschiedenen Saucen, Pesto oder ähnlichen Zutaten, zubereitet
wird, nehme ich sie hier ebenfalls in diese Woche der „Pasta“
auf.

Aber, mal ehrlich, Pasta kann man doch jeden Tag essen.

Weißwurst  in  Weißwein-Sauce
mit Spaghetti
Ich hatte Münchner Weißwürste noch vorrätig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (süßem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder München, aber die Weißwürste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich  wollte  die  Weißwürste  –  wie  ich  schon  einmal  Salami
zubereitet habe – mit etwas Gemüse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da  bin  ich  doch  vor  einiger  Zeit  auf  diese  Website  von
Wochenmärkten gestoßen und fand dort ein kreatives Weißwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Übersicht von schönen
Wochenmärkte  gefunden.  Gleichzeitig  kann  man  dort  auch
verschiedene  regionale  Spezialitäten  aus  ganz  Deutschland
online kaufen. Die Website enthält auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schöne Rezept fand.

Da es eine weiße Wurst ist, bietet sich auch helles Gemüse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemüse Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html


Dann kommt noch für etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:169]

 

Pferdebraten  in  Gemüse-Sauce
mit Hörnchennudeln
Ich  liebe  Pferdefleisch.  Diesmal  bereite  ich  einen
Pferdebraten  zu.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Gemüse  wie  Wurzel,  Lauchzwiebel,
Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Champignons.  Und  selbst
zubereitetem  Gemüsefond.

Gewürzt wird nur mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Hörnchennudeln.

Der Pferdebraten ist nach einer Stunde Schmorzeit zart und
fein und nicht zu trocken.

Die Sauce gelingt schmackhaft und sehr aromatisch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:168]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/


Prärieauster-Gemüse-Ragout
mit Bandnudeln
Nun, was ist eine Prärieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das
ist einfach erklärt. Eine Prärieauster ist ein Bullenhoden.

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchführten und
dabei  unterwegs  auch  einmal  ein  Rind  oder  einen  Bullen
schlachteten, mussten sie natürlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff „Prärieauster“.

Männliche Hoden sind Drüsengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die  man  nicht  essen  kann  und  deshalb  vor  dem  Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prärieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide.  Desweiteren  verwende  ich  Gemüse,  das  ich

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/


kleinschneide oder grob reibe.

Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemüsefond zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.

Die Prärieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

 

[amd-zlrecipe-recipe:167]

 

Saueres  Lüngerl  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/


Bandnudeln
Da  ich  von  meiner  letzten  Bestellung  bei  meinem  Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorrätig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lüngerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lüngerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und über Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am  darauffolgenden  Tag  kann  man  sie  zubereiten  und  mit
Sardellen,  Zitronenzesten  und  Schmand  eine  leckere  Sauce
zubereiten.  Die  Marinade  wird  natürlich  auch  noch
weiterverwertet  und  für  die  Sauce  verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsächlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Pferde-Gulasch  mit  Penne
Rigate
Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/


zubereite.

Ich  würze  die  Sauce  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblätter hinzu. Schließlich
in  einem  Würzsäckchen  Wacholderbeeren,  Pimentkörner  und
Gewürznelke für noch mehr Würze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und würziges Gulasch.

Als Beilage wähle ich Bio-Penne-Rigate.

Und  ich  garniere  das  Gericht  mit  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:158]

Seelachs  mit  schwarzen
Bandnudeln in Fisch-Sauce
Für die Fisch-Sauce verwende ich die Karkassen von Garnelen,
die ich vor kurzem zubereitet, gepuhlt und gegessen habe.

Als Fisch ein einfaches Seelachs-Filet aus dem Atlantik.

Dazu  passend  schwarze,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen
gefärbte Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:155]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/


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]

Schweinehirn  in  Weißwein-
Sauce mit Linguine
Schweinehirn  sollte  vor  der  eigentlichen  Zubereitung  immer
schon etwas vorgegart sein. Dazu gibt man es in siedenden

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/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/


Gemüsefond  und  lässt  es  etwa  10  Minuten  ziehen.  Es  wird
dadurch etwas fester und bekommt eine bessere Konsistenz. Im
rohen Zustand ist es ja eher weich und wässerig.

Ich zerkleinere das Schweinehirn nach dem Blanchieren in grobe
Stücke und brate es mit Schalotte und Knoblauch in Butter an.
Abgelöscht wird mit einem trockenen Weißwein, für den ich
dieses Mal einen Sauvignon wähle, damit man etwas Fruchtigkeit
in die Sauce bekommt.

Gewürzt wird nur mit Salz und natürlich – zur Farbe des Hirns
und der Sauce passend – mit weißem Pfeffer.

Auch der gehobelte Parmesan vor dem Servieren passt natürlich
farblich sehr gut zu dem Gericht.

Das Schweinehirn schmeckt sehr zart und fein.

Als Beilage wähle ich Linguine.

So, wie ich mit diesem Gericht etwas Neues kreiere, macht dies
auch ein Küchenduett auf ihrer eigenen Website Kochduett. Hier
haben sich zwei Kochprofis gefunden und erfinden traditionelle
Gerichte  neu  oder  verfeinern  eben  schon  bekannte  und
bestehende Rezepte. Die Zubereitung der Gerichte wird in Text,
Bild und Film gezeigt. Wenn man eine professionelle Küche mit
einem kleinen Filmstudio hat, dann kann man natürlich die
Zubereitung von Gerichten sehr  schön und ansprechend zeigen.
Schaut mal rein auf die Website, es ist interessant, welche
Neuerungen klassische Gerichte noch zusätzlich verfeinern und
ihnen einen gewissen Kick geben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:147]

http://www.kochduett.de


Gebratener  Pansen  mit
Gobbetti in Senf-Sauce
Ich liebe in Butter kross gebratenen Pansen. Er schmeckt so
lecker!

Pansen muss natürlich vorbereitet werden, indem man ihn etwa 4
Stunden  in  Gemüsefond  gart.  Dann  abkühlen  lassen,
kleinschneiden  und  in  Butter  anbraten.  Lecker!

Dazu gibt es als Beilage Gobbetti.

Ich bereite für die Pasta separat einen Senf-Sauce zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:146]

Pansen-Spargel-Gulasch  mit
Rosinen und Penne Rigate
Die  Innereien-Woche  hat  sich  nun  doch  um  eine  Woche
verschoben. Mein Online-Metzger hat nicht immer Bullenhoden
vorrätig. Und auch sein Lieferant kann dies nicht immer sofort
liefern.  Denn  schließlich  braucht  es  dafür  einen  ganzen
Bullen. �

Als erstes Innereien-Gericht bereite ich Gulasch mit Pansen
und Spargel zu, dazu Pasta. Dieses Gericht war so eigentlich
nicht geplant, ich bin eher zufällig darauf gekommen.

Pansen muss man für die weitere Zubereitung erst vorbereiten.
Voraussetzung ist natürlich, dass man vom Schlachter weißen,

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/gebratener-pansen-mit-gobbetti-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/gebratener-pansen-mit-gobbetti-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/


also  gereinigten  Pansen  bekommt.  Dann  muss  der  Pansen  in
Gemüsefond etwa 3–4 Stunden köcheln, um gegart zu sein.

Dies habe ich mit dem mir gelieferten Pansen getan. Ich habe
ihn dann mit dem Schaumlöffel herausgehoben, auf einen Teller
gegeben und abkühlen lassen. Nach dieser langen Garzeit ist
der Pansen leicht faserig. Und als ich ihn so betrachtete,
erinnerte er mich an gegartes, faseriges Rinder-Gulasch. Und
ich dachte mir, wieso nicht von der Hälfte des vorgegarten
Pansen  ein  schönes  Gulasch  zubereiten.  In  kleine  Stücke
geschnitten. Dazu passte dann noch, dass ich noch Spargel
vorrätig hatte, der verbraucht werden musste. Das passte dann
zum Gulasch.

Und zusätzlich habe ich etwas Rosinen in das Gulasch gegeben.
Die Rosinen sorgen für eine leichte Süße im Gulasch.

Die  Sauce  bilde  ich  allein  aus  dem  stark  verkochten  und
reduzierten Gemüsefond, den man nicht weiter würzen muss. Der
reduzierte Fond ist so würzig, dass ich zum einen noch etwas
Sahne zum Binden und Abmildern hinzugebe. Und zusätzlich kann
man  die  Sauce  auch  noch  mit  etwas  Kochwasser  der  Pasta
verlängern.

Das Gericht ist somit selbst kreiert und schmeckt wirklich
lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:143]

Gobbetti mit Paprika und Mais

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/


in Portwein-Tomaten-Sauce
Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemüse-Sauce.

Als Zutaten für die Sauce wähle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusätzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan  weg  und  verwenden  stattdessen  frische,
kleingeschnittene  Petersilie.

Mein Rat: Wer möchte, kann das Gemüse und die Sauce auch noch
mit süßem oder scharfem Paprika-Pulver würzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:130]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/

