Nudel-Gemuse-Maden-Pfanne

Was 1st Pasta, was sind kross gebratene Maden?
Letzteres ist das dunkelbraune

Die hier verwendeten Maden sind die Larven der Goldfliege und
werden auch Pinky Maden bezeichnet, was auf die rosa Farbung
der Maden zuruckgeht. Die Goldfliege gehdrt zu der Familie der
Schmeillfliegen. Die Goldfliege legt ihre Eier auf Aas ab, so
dass sich die Maden davon ernahren. Die Fliegen selbst saugen
an Aas oder auch Blitennektar. Die Fliege kommt auch in Europa
vor und ist manchem auch sicherlich aus der eigenen Wohnung
bekannt. Was bietet sich also besser an, als fur dieses Tier
auch einmal eine Verwendungsart als Nahrungsmittel fur ein
leckeres Gericht zu finden. Dies zunachst einmal mit den
Maden. Aber man kann die Maden auch einige Tage in einer Dose
oder Schachtel an einer warmen Stelle aufbewahren, sie
verpuppen sich und man hat in kirze erwachsene Goldfliegen flr
eine andere Zubereitung.

Zum tiergerechten Abtoten der Maden gibt man sie kurze Zeit in
den Tiefkiuhlschrank. Es kann sich als schwierig erweisen,
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dazu die Maden vom Zuchtsubstrat zu trennen. Wenn es zu grob
ist, kann man es nicht in einem Kiuchensieb heraussieben, so
dass die Maden im Sieb zurickbleiben. Ich hatte Erfolg damit,
die Maden mit Substrat zuerst in eine Schissel mit warmem
Wasser zu geben. Die Maden sinken auf den Boden, das Substrat
schwimmt an der Wasseroberflache und lasst sich mit einem
Schaumloffel abseien. Danach habe ich die Maden mit dem
Schaumloffel herausgehoben und in eine andere Schussel
gegeben, um so die letzten Reste des Substrats, die doch auf
den Boden der Schissel sanken, herauszufiltern. Vorsicht mit
den Maden, sie sind sehr agil. Es bereitet ihnen kein Problem,
an der Wand eines Kichensiebs oder sogar einer glatten, nassen
Schissel hochzuklettern. Und einige sind auch so dunn, dass
sie durch die Loécher eines normalen Kichensiebs fallen. Man
gibt sie daher zum Schockfrieren besser in den ausgewaschenen
Lieferbehalter, da er einen festschlieRBenden Deckel hat.

Man brat die Maden am besten bei mittlerer Temperatur in einer
Pfanne mit Deckel in etwas Butter. Wie alle Maden und Larven
haben sie die Eigenart, beim Anbraten und besonders hohen
Temperaturen zu platzen und — bei einer Pfanne ohne Deckel -
aus dieser herauszuspringen.



Kross gebratene Maden in der Pfanne

FiUr die Zubereitung habe ich neben den Maden noch Makarnalari
— turkische, kleine Suppennudeln — verwendet, die ich
vorgegart habe. Sie entsprechen in etwa den italienischen,
kleinen, reiskornfdormigen Nudeln Risi oder Risoni. Und sie
korrespondieren naturlich auch hervorragend zu der Form der
Maden, so dass man auf dem Teller vermutlich den Unterschied
zwischen Nudeln und Maden nicht erkennt. Die Menge der Maden
nimmt sich neben den Suppennudeln sehr gering aus, sind es
doch gerade mal 25 g Maden zu 50 g Nudeln. Und im gekochten
Zustand der Nudeln ist das Verhaltnis naturlich volumenmaRig
noch viel groBer.

Dann kommt noch Gemuse wie Zwiebeln, Knoblauch wund
Lauchzwiebeln. Fur etwas Farbe sorgen orangefarbene
Minipaprika und grune Zuckerschoten.

Das Ganze gewlrzt mit Kreuzkummel, Ingwer- und Paprikapulver.
Zutaten fir 1 Person:

» 25 g Maden (Lucilia sericata)



= 50 g Makarnalari

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 orange Minipaprika

= 10 Zuckerschoten

% Zitrone (Saft)

=1 %5 TL gemahlener Kreuzkimmel
=5 TL Ingwerpulver

» Rosenpaprikapulver

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Maden vom Zuchtsubstrat trennen. Fliegeneier, braune
Madenhlllen und tote Maden entfernen. In der Schachtel fur
etwa 60 Minuten zum tiergerechten Abtdten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln, Paprikaschoten und Zuckerschoten putzen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kurze Streifen
und Zuckerschoten quer in Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Makarnalari darin 5 Minuten
garen. Durch ein Kichensieb geben.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Maden aus dem
Tiefkihlschrank nehmen und in der Butter 4-5 Minuten
vorsichtig bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und Makarnalari
ebenfalls einige Minuten anbraten. Herausnehmen und auf den
gleichen Teller geben.



Sieht aus und schmeckt ahnlich wie eine Reispfanne

Erneut etwas Butter in die Pfanne geben und Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin anbraten. Paprika und
Zuckerschoten hinzugeben und alles einige Minuten gut
anbraten. Maden und Makarnalari dazugeben. Kreuzkummel und
Ingwerpulver dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Alles vermischen und abschmecken. Auf einen
Teller geben, etwas Zitronensaft daruber traufeln und
servieren.

Schweinenacken in Ssifd-
scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani
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Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Diesmal in
einer sulB-scharfen Variante. Honig liefert die SuBe, eine rote
Chilischote die Scharfe. Dazu noch scharfes Curry fir die
Sauce. Sahne mildert etwas die Scharfe und bindet die Sauce.
Und dazu Cellentani als Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken

1 5 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

300 ml Fleischfond

100 ml Sahne

=2 TL Honig

=1 TL Hot Madras Curry Powder
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 3 Lorbeerblatter

= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Olivenol
= Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Lauchzwiebel putzen und
ebenfalls in Ringe schneiden.

Schweinenacken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und Schweinenacken auf allen Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
andunsten. Chili dazugeben. Dann Honig. Fond dazugeben. Mit
Currypulver und Kreuzkummel wurzen. Lorbeerblatter dazugeben.
Schweinenacken wieder in den Topf geben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Nach 30 Minuten
den Schweinenacken wenden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Cellentani nach Anleitung
zubereiten.




Mit viel suB-scharfer Sauce auf dem Teller

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Sahne hinzugeben und
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinenacken
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Pasta dazugeben und
grolSzugig von der Sauce daruber verteilen.

Lebergeschnetzeltes in
Leberwurst-Sauce mit
Cellentani

Pasta und feste Saucenbestandteile in der Mitte, Sauce
drumherum

Da hatte ich mich dieses Mal doch geirrt. Ich hatte noch
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Leberwurst in der Dose uUbrig. Ich wollte sie aber nicht
einfach als Aufstrich auf Brot essen. Sondern sie zum Kochen
verwenden. Ich dachte nun, es liele sich keine Sauce damit
zubereiten, weil es sich nicht um eine glatte, streichfahige
Leberwurst handelt. Aber da hatte ich weit gefehlt. Man kann
die feste, kompakte Leberwurst aus der Dose anbraten, sie
zerfallt dabei, wird flussig und bildet eine Sauce.

Die Leberwurst aus der Dose erinnert beim Anbraten an
Leberwurst im Darm, die aufgeschnitten oder langs halbiert in
der Pfanne gebraten wird. Zum Anbraten verwende ich das
erhartete Fett der Leberwurst in der Dose.

Vorher brate ich einige Sardellenfilets an, dann Zwiebel und
Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus der Leberwurst und Sahne.
Gewurzt werden muss die Sauce naturlich nicht mehr.

Dazu gebe ich kleingeschnittene Schweineleber. Man kann die
Leber ganz zu Anfang in Fett in der Pfanne anbraten,
herausnehmen und spater hinzugeben. Ich gebe sie nur zum
Schluss einige Minuten in die Sauce, um sie zu garen und zu
erhitzen.

Dazu gibt es Cellentani als Pasta.

Pasta mit viel Sauce wird normalerweise in tiefen Nudeltellern
angerichtet und serviert. Beim Fotografieren von Foodfotos von
Pasta mit viel Sauce hat man die Schwierigkeit, dass sich die
festen Saucenbestandteile oben auf der Pasta ansammeln, die
fliussige Sauce jedoch nach unten lauft und .. auf dem Foto
verschwindet. Ein Bekannter — bekennender Saucenfan — empfahl
mir nun fur bessere Foodfotos folgendes: Einen Eierring in die
Mitte eines tiefen Nudeltellers stellen, Pasta hineingeben und
feste Saucenbestandteile dariber verteilen. Dann die flussige
Sauce auBerhalb des Eierrings in den Nudelteller geben, den
Eierring entfernen und das Gericht servieren.

Ich dachte mir, das konnte ich einmal ausprobieren. Auf diese
Weise habe ich zwei Fotos fotografiert. Die Idee ist an sich



nicht schlecht, das Anrichten und Drapieren des Gerichts ist
jedoch vielleicht eher etwas fur ein Szene-Restaurant als fur
die hausliche Kiche.

Mir fiel aber auch noch das Prinzip des Reduzierens oder auch
des ,Weniger ist mehr” eingefallen. Gerichte mit Fleisch und
einer Beilage wie Kartoffeln, Pasta oder Reis und einer Sauce
werden auf diese Weise gern angerichtet und fotografiert.
Einige wenige Fleischstlicke auf den Teller, dazu 1-2 Loffel
der Beilage, ein etwas bogenformig verzogen auf den Teller
gegebener, einzelner Klecks Sauce und vielleicht noch einige
wenige Tropfchen Sauce auf die Beilage.

Also habe ich als weitere Variante einfach einige Loffel Pasta
auf einen Teller gegeben, daneben ein wenig der in der Sauce
gegarten Schweineleber und einige Loffel Sauce auf der Pasta.

Wenig Pasta, Leber und Sauce

Und wie habe ich nun das Gericht im Endeffekt gegessen? Nun,
nach dem Anrichten, Drapieren und Fotografieren der beiden
Varianten war das Essen naturlich kalt. Ich habe alles in
einen tiefen Pastateller gegeben, gehorig vermischt, in der



Mikrowelle kurz erhitzt und gegessen. Feddisch [J
Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Leberwurst

= 120 g Schweineleber

» 5 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml Sahne

= 125 g Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber
in 3-4 cm lange Streifen schneiden.

Fiur jeweils 100 g Pasta 1 1 Wasser mit 10 g Salz zum Kochen
bringen und die Pasta darin nach entsprechender Zeitvorgabe
kochen. Also Cellentani in etwa 1,25 1 kochendem Wasser mit
etwa 12 g Salz kochen.

Wahrenddessen Leberwurst aus der Dose herausnehmen, das
gehartete Fett abstreichen und in einer Pfanne erhitzen.
Sardellenfilets darin etwas anbraten, bis sie zerfallen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Leberwurst
dazugeben und zerteilen. Einige Minuten kraftig anbraten,
damit sie zerfallt. Sahne hinzugeben. Alles verrihren. Leber
hinzugeben und einige Minuten in der Sauce garen.

Pasta 1in einem tiefen Nudelteller anrichten und
Lebergeschnetzeltes mit viel Sauce daruber verteilen.



Gulasch mit Champignons 1in
dunkler Sauce mit Penne
Rigate

Gulasch, Pasta und Sauce

Ich hatte zweli Eisbeine gekauft, das eine habe ich fur ein
Gulasch verwendet, das zweite werde 1ich anderweitig
zubereiten. Da Eisbein Schmorfleisch ist, eignet es sich gut
fur ein Gulasch, fur das man es etwa 1 Stunde schmort. Es
ergibt ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Da ich eine dunkle Sauce zubereiten wollte, aber keine
Rotweinsauce zubereiten oder nicht auf Tomatenmark
zuruckgreifen wollte, habe ich eine dunkle Mehlschwitze
zubereitet.

Dazu gibt es einfach Penne Rigate als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:
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=1 Eisbein (etwa 250 g)
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 3 braune Champignons

= 300 ml Fleischfond

= 200 ml Wasser

=1 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

 Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren und in Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und das Eisbein auf allen Seiten kraftig
anbraten. Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Champignons
in der Butter andinsten. Ebenfalls herausnehmen.

Etwas Butter in den Topf geben, Mehl dazugeben und unter
standigem Riuhren dunkel anbraten. Fond dazugeben. Dann Wasser.
Eisbein, Zwiebel, Knoblauch und Champignons wieder dazugeben.
Lorbeerblatter und Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Lorbeerblatter und Rosmarin aus der Sauce nehmen. Eisbein
herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben. Knochen und Haut
entfernen, Eisbein zerteilen und wieder zuruck in die Sauce
geben. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und groBzugig Gulasch



mit Sauce dariber verteilen.

Gobbetti mit mediterranem
Brotaufstrich

Pasta mit schneller Sauce

Ich hatte eigentlich geplant, etwas umfangreich zu kochen.
Dann kamen einige Dinge dazwischen und andere Arbeit stand an.
Also bereitete ich noch schnell dieses Pastagericht zu, um
doch noch ein komplettes Essen zu haben. Denn wat mutt, dat
mutt.

Es ist ja eigentlich fast ein Fastfood-Gericht, was ich
normalerweise ja ablehne und nicht esse. Aber ich habe schon
diverse Brotaufstriche oder Wirste fur Saucen fur Fleisch oder
auch Pasta verwendet. So eine Obazter-Frischkase-Zubereitung
fur einen Braten. Ein anderes Mal eine feine Leberwurst flr
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eine Leberwurst-Sauce, passend zu gebratener Leber. Also
sollte man auch diesen Brotaufstrich fur eine Sauce verwenden
konnen.

Der mediterrane Brotaufstrich besteht zum groBten Teil aus
Frischkase. Dann aus wenigem, sehr klein geschnittenem
mediterranem Gemuse wie Paprika, Zucchini und Auberginen. Dazu
noch einige weitere, gewichtsmafig geringere Zutaten.

Zubereitet habe ich das Gericht, indem ich Gobbetti nach
Anleitung gekocht habe. Wahrenddessen habe ich den
Brotaufstrich in einen kleinen Topf gegeben, einen Schuss
trockenen WeiBwein dazugegeben, alles verruhrt und erhitzt.
Noch mit Salz und Pfeffer nachgewlrzt. Man kann sich auch die
Muhe machen, vorher eine Zwiebel und einige Knoblauchzehen
kleinzuschneiden, in Butter anzudunsten und dann den
Brotaufstrich und WeilBwein dazuzugeben.

Wie man so schon sagt, wartet ja die Sauce auf die Pasta und
nicht umgekehrt. Also kamen die fertigen Gobbetti in die
Sauce. Alles gut verruhren und in einem tiefen Nudelteller
anrichten.

Dazu gibt es aber zwei nicht gerade grandiose, aber dennoch
schone Foodfotos.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Gobbetti

= 150 g Brotaufstrich mediterranes Grillgemuse
= trockener Weillwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



Hackfleisch-Mehlwiirmer-
Paprika in Rotweinsauce mit
Gemelll

Im tiefen Pastateller angerichtet

Mehlwlirmer brat man am besten in Butter in der Pfanne kross
und knusprig an, so schmecken sie am besten. Ich hatte noch
welche im Tiefkuhlschrank. Ich habe sie zusammen mit
Hackfleisch, das ja von der Form her ahnlich aussieht, und
etwas Paprika zubereitet. In einer Sauce aus Rotwein und
Gemusefond. Eine rote Chilischote sorgt fur leichte Scharfe.
Frischer Rosmarin fur etwas Aroma. Und Sahne bindet die Sauce
etwas. Die Mehlwurmer werden naturlich - vorher kross
angebraten — erst kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce
gegeben, damit sie schon knusprig bleiben. Sie geben dem
Gericht dann ein leicht nussiges Aroma. Dazu gibt es Gemelli
als Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:
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= 250 g Hackfleisch
= 35 g Mehlwlrmer
=5 rote Paprika

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote
=1 TL Tomatenmark

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemusefond
=75 ml Sahne

=1 Zweig Rosmarin

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
= Gemelli
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Tiefgefrorene Mehlwlirmer auftauen oder lebende Mehlwurmer fur
30—60 Minuten zum Abtoten in den Tiefkuhlschrank geben.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote 1in Ringe schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Paprika putzen und in kleine Stucke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mehlwlirmer darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldschen. Fond und Sahne dazugeben.
Paprika, Chili und Rosmarin hinzugeben. Alles verruhren und
unzugedeckt 20-30 Minuten bei mittlerer Temperatur auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren.



Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Mehlwlrmer
dazugeben und kurz erhitzen.

» i _
Leckeres Hackfleisch, Mehlwirmer und Paprika mit Sauce

und Pasta

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Hackfleisch-
Mehlwlrmer-Paprika-Mischung mit viel Sauce daruber geben.

Gefullte Putenoberkeule
asiatisch mit Gemellil
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Pute, Pasta und viel Sauce

Der zweite Teil der Putenoberkeule, die ich ja nach dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend fur zwei Personen. Das Putenoberkeulen-Teil wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
groBes Bratenstuck ist, sondern eher langlich und etwas flach,
eignet es sich gut zum Fullen. Als Fullung verwende ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem WeilBwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewlrzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

=L Putenoberkeule (etwa 600 g)
=1 Zwiebel
= Olivenol

Fur die Marinade:

= 2 EL dunkle Sojasauce
=2 EL Olivendl



= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote

Fur die Fullung:

= 2 Knoblauchzehen

=1 Chilischote

=1 groBer Zweig Rosmarin
= Kichengarn

Fur die Sauce:

= 200 ml trockener Weilwein
=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Flur die Marinade:

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivendl, Knoblauch und Chili in
einen verschlieBbaren Plastikbeutel geben, der grols genug fur
das Putenoberkeulen-Teil ist. Putenoberkeulen-Teil in den
Plastikbeutel geben, diesen verschlieflen und die Marinade mit
den Handen gut in das Fleisch einmassieren. Dies wird
naturlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwarzlich.
Auf einer Seite fur 12 Stunden in den Kuhlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel kleinschneiden,
Knoblauch in Stifte. Putenoberkeulen-Teil aus der Marinade
nehmen. Drei Stucke Kichengarn langs auf ein Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls langs daruber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen und Rosmarinzweig Llegen. Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen und mit dem Kichengarn fest zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils auRen. Ol in einem Topf, der
grolS genug fur das gefullte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen



und das Teil darin auf allen Seiten kraftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten und somit angebrannt hat. Putenoberkeulen-Teil
herausheben. Zwiebel im 01 andiinsten, Putenoberkeulen-Teil
wieder hinzugeben. Mit dem Weilwein abldéschen und Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verruhren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Putenoberkeulen-Teil herausheben und das
Kichengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Fullung
herausnehmen. Wieder zusammenrollen und 1langs zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce uber Pasta und Putenfleisch
geben.

Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Maccheroni


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/25/putenoberkeule-pilzsauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/25/putenoberkeule-pilzsauce-mit-maccheroni/

Diesmal mit Maccheroni

Heute gibt es die zweite Portion der Putenoberkeule von
gestern. Die Zubereitung kann man im gestrigen Beitrag
nachlesen.

Dieses Mal habe ich 2zu der Putenoberkeule Maccheroni
zubereitet. Ich habe sie etwas kleingeschnitten, damit sie
besser zur Putenoberkeule auf den Teller passen. Dieses
Gericht passt so auch besser zum Titel und der Thematik dieses
Foodblogs. Es gibt Fleisch, Nudeln und Sauce.

Und diesmal gibt es keine Foodfotos, die attraktiv sein
mussen, sondern nur Sauce, Sauce, Sauce. So manchen Leser des
Foodblogs wird dies freuen. []



https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/24/putenoberkeule-pilzsauce-mit-speckknoedeln/

Hackfleisch-Sugo mit
Vollkorn-Penne-Rigate

Dunkle Vollkorn-Pasta mit viel Sauce

Ein sehr schnelles Gericht. Keine Vorbereitungszeit. Kochzeit
10-15 Minuten. Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Hackfleisch in Olivendél anbraten, Sugo dazugeben wund
vermischen. Abschmecken. Pasta einfach in einen tiefen
Pastateller geben, Hackfleisch-Sugo daruber kippen. Kein
langes Anrichten oder In-Szene-setzen. Schnelle Fotos. Essen
und GenieRen.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/

» 125 g Hackfleisch

= 250 ml Sugo

= 125 g Vollkorn-Penne-Rigate
= Olivenol

Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli

Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewOhnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewlrzmischungen von ihm in meinem Gewilrzregal


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/

stehen.

Wirde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiellen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt —, sondern 1in
tatsachlich groBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit 1ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in groBen Topfen mit viel Wasser und
entsprechend Salz ihre — je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen durfen — und mussen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber die Anekdote meines fruheren, turkischen
Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er



wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten — das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck
=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriuste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem holzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbruste
zuklappen. Jeweils zweli Scheiben Bauchspeck quer auf ein
Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust langs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbruste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Mit WeiBwein abldschen und Fond dazugeben.



Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fullen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
°C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fur
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.

Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbristen entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der Weillweinsauce mit zerlaufenem
Kase uber die Nudeln geben.




Lebergeschnetzeltes mit
Zwiebeln und Apfel und
Bandnudeln
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Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die Kombination Leber—Zwiebel-Apfel passt eigentlich immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.
Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weillwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
» 2 Zwiebeln
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/

=1 Apfel

» 6 Sardellenfilets (eingelegt)
=L Topf Salbei

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schalen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Dann in schmale Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Blatter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen. Sardellenfilets hineingeben, andinsten und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andunsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblatter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anbraten, dann mit einem
groBen Schuss WeiBwein abldéschen und noch kurz garen.

Bandnudeln auf zwel Pastateller verteilen und das
Geschnetzelte mit Sauce daruber geben.

Nudelauflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/30/nudelauflauf-2/

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 fiir 4 Personen:

= 500 g Maccheroni

600 g Pilze

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:

= 500 ml Milch

= 150 g Hartkase

= 2 EL Mehl

=1 EL Creme fraiche
= Salz


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

= schwarzer Pfeffer
= Muskat
= 30 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Fur die Sauce:

Kase in kleine Wurfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch dazugeben und
aufkochen lassen. Creme fraiche dazugeben. Kase untermischen.
Mit frisch gemahlenem Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.
Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Pilze einige
Minuten darin anbraten. Krauterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wlurzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Krauter herausnehmen. In eine grofle Auflaufform geben.

Sauce daruber verteilen. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Auflaufform auf mittlerer Ebene fudr 30 Minuten hineingeben.
Herausnehmen, auf vier Teller verteilen und servieren.

Nudelauflauf

Eine Agentur hatte mich zu dem 2. #TwitterKocht-Abend mit
@3Glocken auf Twitter eingeladen. Meine Bekannten Andreas,
Marius und Rosi sind schon anwesend. Das Rezept mit
Zubereitung und Fotos folgt nachher.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/30/nudelauflauf/

Nierenragout mit Bandnudeln

Ragout mit sehr zarten Nieren und viel Sauce

Ich hoffe, ich kann mit diesem Rezept einige Leser hier
erreichen, denn Innereiengerichte werden nicht immer gern
gegessen. Ich brate die Nieren nicht kurz an, dass sie innen
nur rosé sind, sondern bereite sie als Ragout zu und gare sie
eine Stunde. Rote Paprika und Tomate sollen etwas Farbe
liefern. Dazu Austernpilze und Champignons. Und als Kraut
frischen Salbei.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Schweinenieren (2 Nieren)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 50 g Austernpilze


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/nierenragout-mit-bandnudeln/

= 50 g Champignons

=% rote Paprika

=1 Tomate

600 ml Gemusefond

L Topf Salbei

- etwas Mozzarella
sulles Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse eventuell schalen, putzen und in nur grobe Stucke
schneiden. Nieren mit einem sehr scharfen Messer 1langs
halbieren, dann 1langs vierteln. Innen Sehnen und Fett
entfernen. In grobe Stlicke schneiden. Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
andunsten. Niere hinzugeben und mit anbraten. Pilze
hinzugeben. Dann Paprika und Tomate. Salbeiblatter abzupfen
und im Ganzen dazugeben. Fond hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach unzugedeckt noch 30 Minuten bei
geringer Temperatur reduzieren fur mehr Geschmack.
Abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Nudeln in zweli tiefe Pastateller geben. Ragout mit
viel Sauce daruber geben. Mozzarella in Stiucke rupfen und
daruber verteilen.



Schweinegeschnetzeltes 1in
Sahne-Sauce auf Bandnudeln

Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller

Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich naturlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es auch eine Stunde kocheln. Die Sauce wird mit Sahne
zubereitet, und zusatzlich noch etwas Gemusefond. Sie bekommt
Scharfe durch die Habanero und ein wenig Wurze durch Ingwer.
AuBerdem Aroma durch den Cognac, mit dem ich das angebratene
Fleisch und den Speck flambiere. Auch der Rosmarin gibt der
Sauce noch Geschmack, verkocht aber beim Garen fast
vollstandig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 Schweinegeschnetzeltes
= 120 g Speck

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/

= ein Stuck Ingwer

= 5 Habanero

=2 TL grune Pfefferkdrner (eingelegt)
2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemiusefond

=1 Zweig Rosmarin

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dunne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer kleinschneiden, Ingwer beiseite legen. Habanero
putzen und kleinschneiden. Blattchen vom Rosmarinzweig
abzupfen und kleinwiegen. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, Geschnetzeltes und
Speck zusammen hineingeben, ein wenig anbraten und etwas
Flussigkeit =ziehen 1lassen. Cognac daruber geben und
flambieren. Ingwer und Pfefferkdrner hinzugeben. Mit Sahne
abloschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
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Leckeres Geschnetzeltes mit Speck, Habanero und

Pfefferkornern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken, vermutlich ist Salzen nicht
notwendig wegen der Wirze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und grolRzigig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce daruber geben.

Gebratene Leber mit
Lebersauce auf Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/

Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst Ubrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sodlchen
zuzubereiten und dazu eine Scheibe Rinderleber anzubraten.
Verwendet habe ich fur das SoBchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Fur ein wenig Scharfe und Farbe kommt eine rote
Jalapend hinein. Dann flambiert mit etwas Cognac. Und
verfeinert wird das SoBchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten fir 1 Person:

» 1 Scheibe Rinderleber (100 g)

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Jalapend

= 3 Sardellen (eingelegt)

= 50 g grobe Leberwurst

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer



» Butter
= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
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Angerichtet auf dem Teller, mit leicht scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Streifen
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Jalapend in Ringe
schneiden. Nudeln nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapen®
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verruhren. Mit dem Cognac abldschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verruhren. Salzen und
abschmecken. Warmstellen. Leber salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Leber darin auf beiden Seiten jeweils
kurz anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Leber auf einen Teller geben, Bandnudeln dazu und grofzligig
die Lebersauce Uber die Nudeln geben.



