Schulterbraten in Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta

Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche HefeweiBbier ubrig. Fir die
Zubereitung wahlte ich einen Schweineschulterbraten mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3-4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkase ubrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkase eine
schmackhafte Sauce zuzubereiten. Eine halbe Peperoni, im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Scharfe. Fur mehr
Aroma sorgen frische Krauter wie Lorbeer, Thymian und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es HOornchennudeln als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
= 1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/

= 3 grolBe, weille Champignons

= 5 Peperoni

= 0,33 1 Hefeweillbier

= 150 g Meerettich-Frischkase

1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)
= 2 frische Lorbeerblatter

» einige Zweige frischer Thymian
» 1 Zweig frischer Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Braten auf beiden Seiten jeweils einige Minuten anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Ol in einem groBen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andunsten. Champignons dazugeben und
mit anbraten. Braten hinzugeben, ebenso den mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier abloschen. Frischkase
dazugeben und im Bier aufldosen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Krauter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde kdcheln lassen.

Braten herausnehmen, den Knochen entfernen und den Braten
halbieren. Entweder den Braten warmstellen und die Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die Sauce zurucklegen und dann die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Peperoni, Zitronenscheibe und Krauter aus der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Bratenstucke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
groBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Lachs in WeiRwein-Sahne-Sauce
auf deutschen Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/29/lachs-in-weisswein-sahne-sauce-auf-deutschen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/29/lachs-in-weisswein-sahne-sauce-auf-deutschen-bandnudeln/

Rosa Lachs auf Bandnudeln

Hiermit nehme ich auch gleichzeitig an Peters Foodblog-Event
,Pasta Regional” auf Aus meinem Kochtopf teil.

(x]

Als Hamburger gibt es naturlich ein Gericht mit Fisch. Dazu
habe ich Lachs ausgewahlt, den ich schon lange mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten will. Wahrend der
Lachs im Backofen langsam gart, bereite ich separat ein
leckeres SoBchen aus Weilwein, Fischfond und Sahne zu, das mit
einer halben, orangen Peperoni auch etwas Farbe und Scharfe
bekommt. Das Lachsfilet ist nach dem Garen herrlich zart und
wohlschmeckend. Dazu gibt es ganz nach dem Motto des Events
echte, deutsche Bandnudeln. Na, wenn das kein typisch
(nord)deutsches Nudelgericht ist?


http://www.aus-meinem-kochtopf.de
http://aus-meinem-kochtopf.de/2014/nudeln-fraenkische-art-pasta-frankonia/

Mit viel Sauce ..

Fur die Fotos bin ich in letzter Zeit dazu ubergegangen,
durchaus die Nudeln auch einmal in der Sauce zu ertranken. Ein
Garnieren mit etwas frischem Dill hatte sich angeboten. Aber
ich will den rosa Lachs und die orangene Peperoni zur Geltung
kommen lassen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Lachsfilet
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
= 5 orange Peperoni
= trockener Weillwein
= 250 ml Fischfond
= 100 ml Sahne

= 2 Lorbeerblatter
= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

= Butter

= Olivenol



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

= Deutsche Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Lachsfilet auf beiden
Seiten jeweils nur kurz anbraten, damit es etwas Farbe
bekommt. Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen, Filet mit der
Haut nach oben in eine mittlere Auflaufform geben und auf
mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Nudeln nach Anleitung
zubereiten. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Peperoni putzen, 1langs vierteln und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Peperoni hinzugeben
und mit andinsten. Mit einem Schuss WeiBwein abloschen. Fond
und Sahne hinzugeben. Lorbeerblatter hineingeben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwa 10 Minuten kocheln lassen und reduzieren. Lorbeerblatter
herausnehmen und Sauce abschmecken.

Angerichtet in tiefem Nudelteller

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Lachsfilet herausheben



und mit der Hautseite auf ein Arbeitsbrett geben, das Filet
lasst sich so besser zuschneiden. Lachsfilet in grobe Stlcke
zerteilen. Bandnudeln in einen tiefen Nudelteller geben,
Lachsstucke daruber verteilen und grofRzigig die Sauce daruber
verteilen.

Geschnetzeltes in Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta

Geschnetzeltes mit Champignons auf Bandnudeln

Ich hatte zwei helle Hefeweizen Ubrig, von denen ich eines fur
die Sauce verwendet habe. Geschmack gibt der Sauce auch das
mitgegarte Suppengemuse, das nach dem Garen wieder entfernt
wird. Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sahne. Als
Fleisch nahm ich Schweinegeschnetzeltes, zu dem noch einige
Champignons kamen. Dazu als Pasta Bandnudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/28/geschnetzeltes-in-bier-rahm-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/28/geschnetzeltes-in-bier-rahm-sauce-auf-pasta/

Zutaten fiir 2 Personen:

» 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 grolle, weilRe Champignons
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 5 Stange Lauch

=1 Wurzel

= ein Stuck Knollensellerie
0,33 L helles HefeweilRbier
= 100 ml Sahne

= Kimmel

= sUBes Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

10 Min.

| Garzeit 1 Std.

N



Diesmal 1in Sauce ertrankt

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons 1in
Scheiben schneiden. Lauch, Wurzel und Sellerie putzen und
jeweils halbieren. 0l in einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Geschnetzeltes darin
anbraten. Champignons hinzugeben und mit anbraten. Bier
dazugeben und das Suppengemise. Mit einer Prise Kummel wilirzen
und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln 1lassen. Sahne
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Temperatur nochmals 30
Minuten kocheln lassen und reduzieren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Suppengemlise aus der Sauce heben und wegwerfen.
Sauce abschmecken. Bandnudeln in zwei tiefe Nudelteller geben
und Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Ragout mit Obazter-Sauce auf
Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/23/ragout-mit-obazter-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/23/ragout-mit-obazter-sauce-auf-pasta/

Ragout auf Hornchennudeln und Sauce

Ein schmackhaftes Ragout, aus Schweinegulasch, Schweinebauch,
Speck und Champignons. Etwas Scharfe und auch Farbe liefern
eine grine Jalapefio und eine rote Chilischote. Die Sauce wird
zubereitet aus Obazter-Frischkase und WeilBwein. Dazu habe ich
Mini Conchiglie Rigate als Pasta gewdahlt, kleine
Horchennudeln.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Schweinegulasch

= 125 g Schweinebauch

= 60 g Speck

=2 grolBe, weille Champignons
-5 Zwiebel

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 grune Jalapefo

=1 rote Chilischote

= 150 g Obazter-Frischkase
= trockener Weillwein

= 150 ml Gemiusefond



= Butter
= Mini Conchiglie Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Ragout angerichtet im Pastateller

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneisen. Jalapeno und Chilischote langs vierteln und
quer kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
Gulasch 1in kleinere Wiurfel schneiden. Schwarte beim
Schweinebauch wegschneiden, Knochen entfernen und in Kkurze
Streifen schneiden. Speck ebenfalls in Streifen schneiden.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Jalapeno, Chili und
Champignons dazugeben und mit anbraten. Gulasch, Schweinebauch
und Speck hinzugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
einem groBen Schuss WeiBwein ablodschen. Fond hinzugeben. Dann
Frischkase hinzugeben und aufldésen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.
Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Sauce
abschmecken.



Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und das Ragout mit
viel Sauce daruber verteilen. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren.

Hackfleisch-Gemiise-Mischung
auf Pasta

Hackfleisch mit Speck und Gemuse auf Hornchennudeln

Ein einfach zuzubereitendes Gericht. Es benOotigt nur wenig
Vorbereitung und kocht sich dann etwa 1 Stunde von alleine.
Eine Mischung von Hackfleisch, Speck und einigem Gemuse. Ich
wollte das Gericht richtig scharf haben und verwendete eine
halbe, rote Habanerd. Dazu gibt es als Pasta Horchennudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/

= 50 g Speck

Zwiebel

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

Stuck Ingwer

grolBer, brauner Champignon
rote Paprika

Tomaten

etwas Lauch

L rote Habanero

1 TL scharfer Senf

150 ml trockener Rotwein
150 ml Gemusefond

= Butter
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= HOrnchennudeln
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan



Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Habanerd ebenfalls
kleinschneiden. Champignon halbieren und in Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Stucke schneiden. Lauchzwiebel
und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerdé und Champignon darin einige
Minuten anbraten, bis sich etwas Flussigkeit gebildet hat. Das
restliche Gemise dazugeben. Mit Rotwein abldschen. Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hackfleisch-Gemise-Mischung mit Sauce daruber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan daruber geben.

Rinderschmorbraten in Pilz-
Speck-Sauce auf Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/05/rinderschmorbraten-in-pilz-speck-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/05/rinderschmorbraten-in-pilz-speck-sauce-auf-pasta/

Braten, Pasta, leckere Sauce

Ein klassisches Sonntagsessen (fur die ganze Familie): Ein
Braten mit Nudeln und schoner Bratensauce. Nur dass dieser
Braten bei mir eben nicht mittags um 12 h zur besten
Essenszeit auf den Mittagstisch kommt, sondern abends zur
besten Spielfilmzeit. Eben dann, wenn ich am meisten Zeit habe
und in Ruhe kochen kann. Der Braten bekommt bei mir ganze 2
Stunden Schmorzeit, als Zugaben zur dunklen Bratensauce
verwende ich frische Champignons und Speck. Und bei den Nudeln
greife ich zu den gestrigen Hornchennudeln. Ein Rezept, beil
dem man eigentlich nichts falsch machen kann, klassisch,
erprobt und bodenstandig.

Das Gericht kocht sich auch fast von alleine und ist sehr
lecker. Der Braten ungewohnlich zart und wohlschmeckend und
die Sauce mit Champignons und Speck aullerst gelungen. Leider
hat der Schmorbraten einen grolBen Flechsenstreifen in der
Mitte, was ja durchaus schmackhaft ist, aber das Foto ist eben
leider nichts .. fur das Fotoalbum. Dafur kommt aber gleich
beim ersten Anrichten fir das Foto viel Sauce mit auf den
Teller.



Es hat sich wieder bewahrheitet, beim Kochen am Herd eine
Kochschlirze zu tragen — besonders wenn man sonntags ein helle
Seidenhose tragt. [J

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 g Rinderschmorbraten
=1 Zwiebel

= 1 grolle Knoblauchzehe

= 40-50 g Speck

= 2-3 groBe, braune Champignons
= ein Stuck Ingwer

=2 TL scharfer Senf

=1 Zweig Rosmarin

= trockener Rotwein

= 500 ml Bratenfond

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Pilze in
dunne Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden.
Ingwer ungeschalt im Ganzen belassen. Ol in einem groRen Topf
erhitzen und den Braten auf beiden Seiten kross anbraten.
Herausnehmen und Gemise und Speck in den Topf geben und einige
Minuten anbraten. Braten wieder dazugeben. Mit einem Schuss
trockenem Rotwein abldschen. Rosmarinzweig halbieren und neben
beide Seiten des Bratens 1legen. Senf und Ingwerstuck
hineingeben. Fond dazugeben, alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

Zum Ende der Garzeit Hornchennudeln nach Anleitung zubereiten.
Ingwer aus der Sauce nehmen. Sauce mit Salz und schwarzem
Pfeffer wiurzen und abschmecken. Braten herausnehmen, 1in



Scheiben schneiden und auf zwei grofle Teller verteilen. Pasta
jeweils daneben geben und groBzugig die Pilz-Speck-Sauce
daruber verteilen.

Hahnchenlebern mit Gemiise auf
Hornchennudeln

Leber, Gemuse, Pasta

Diese Zubereitung als asiatisch zu bezeichnen ware vermutlich
nicht zutreffend. Aber zumindest werden Lebern, Speck und
Gemlise im Wok gegart. Es ist auch eine sehr schnelle
Zubereitung, denn alle Zutaten werden nur einige Minuten
pfannengerihrt. Die Lebern bleiben innen rosé und das Gemise
noch knackfrisch. Ich hatte keine China- oder Glasnudeln
vorratig und verwendete eben HOornchennudeln, so dass das
Gericht eben nicht asiatisch ist. Auch Speckstreifen wirden


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/04/haehnchenlebern-mit-gemuese-auf-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/04/haehnchenlebern-mit-gemuese-auf-hoernchennudeln/

Asiaten fur ein Gericht vermutlich nicht verwenden. Aber 1ich
habe im Wok dennoch fur eine schnelle Sauce einfach Soja- und
Fischsauce verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

 etwas Speck

=L Zwiebel

= 1 grolle Knoblauchzehe

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

=5 groBer, brauner Champignon
L Tomate

» etwas roter und gelber Paprika
 etwas Fenchel

= etwas Lauch

= trockener Weillwein

=2 cl helle Sojasauce

=2 cl Fischsauce

= 150 ml Wasser

= 01

» 50-60 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck
in kurze Streifen schneiden. Das ganze Gemuse putzen und in
grobe Sticke schneiden. Fenchelgrin zum Garnieren aufheben.
Nudeln nach Anleitung zubereiten. Ol in einem Wok erhitzen und
alle Zutaten hineingeben. Einige Minuten pfannenrihren. Mit
einem Schuss Weilwein abloschen. Soja-, Fischsauce und Wasser
dazugeben. Etwas verriuhren, noch etwas kbécheln lassen und
abschmecken. Pasta in den Wok geben, untermischen und in der
Sauce wieder erhitzen.

Hahnchenlebern-Gemuse-Pasta-Mischung mit Sauce in einen tiefen
Nudelteller geben. Mit dem kleingeschnittenen Fenchelgrin



garnieren.

Hackfleisch mit Gemiise auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemise mit Hackfleisch auf Pasta

Heute gehe ich es einmal pragmatisch an. Ich bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst wollte ich fir die Sauce Tomaten aus der Dose
verwenden. Nun nehme ich aber schon sehr reife, frische
Tomaten und verwende noch ein selbst gemachtes, im Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch
ein kleines Ddschen Wurzeln mit Erbsen dazu, das ich ja
normalerweise Uberhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das DoOoschen ,Erbsen
mit Mohrchen”. Meine Mutter ist noch alte Schule - sie kauft


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/

und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. [] Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewurzt. Und vor dem Servieren hebe ich frisches, grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 5-6 weilRe Champignons

=5 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Tomaten

= 130 g Erbsen mit Mohrchen (Dose)
= trockener Rotwein

= 200 ml Tomatensugo

=1 Zweig Rosmarin

= 5-6 Zweige Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

= 200 g Tagliatelle
» Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Wirfel schneiden. 0l in einem Topf sehr heiR erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben. Etwas kocheln und Flussigkeit ziehen 1lassen.
Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss trockenem Rotwein
abléschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende
der Garzeit der Hackfleisch-Gemluse-Mischung die vorgegarten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Wurzeln mit Mohrchen in die Sauce geben und miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblatter mit der Hand in
grobe Stucke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hackfleisch-Gemuse-
Mischung mit Sauce daruber verteilen. Frisch geriebenen
Parmesan daruber geben.

Mehlwiirmer-Pilze-Pasta-Pfanne

Gemelli mit Champignons und Insekten

Ich hatte von der gestrigen Zubereitung der Insektenpasta noch
Mehlwlirmer dbrig. Ganz vergessen hatte ich gestern zu
berichten, dass man Mehlwurmer doch in etwas groferen Mengen
kauft, meistens sind es 100 g. Verwendet habe ich gestern
jedoch nur 1/6, so dass ich die restlichen Mehlwurmer
portionsweise in Eiswurfelbehaltern zu jeweils etwa 7 ¢
eingefroren habe. So kann ich einzelne Portionen entnehmen und


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/mehlwuermer-pilze-pasta-pfanne/

weitere Gerichte zubereiten.

Da das gestrige Rezept ein wirklich schmackhaftes Pastagericht
ergab, uberlegte ich diesmal nicht besonders lange wegen eines
Rezepts und recherchierte auch nicht nach einem solchen.
Unerheblich, ob dieses Rezept nun asiatisch oder italienisch
wlrde, ich wahlte einfach einige Produkte, die man ebenso wie
die Mehlwurmer schon knackig anbraten kann. Neben Champignons
und Gemelli wahlte ich noch einige eingelegte grilne
Pfefferkorner. Und untergemischte frische Petersilie gibt dem
Gericht etwas Farbe.

Ich uUberlege auch schon, wie ich die eingefrorenen Mehlwlurmer
noch verwenden kann. Mir fallen dazu geflullte Fischfilets ein,
oder auch gefullte Schnitzel oder Rouladen, eventuell auch in
einer Sauce bei Fleisch oder .. ja, in einem Eintopf mit
Kartoffeln und anderem Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

= 80 g Gemelli

= 6 weille Champignons

= 20 g Mehlwurmer

=5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL grine Pfefferkdrner (eingelegt)
= 5 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Mehlwlirmer entsprechend vorbereiten, dann bei Zimmertemperatur
auftauen. Pasta nach Anleitung zubereiten. Durch ein Nudelsieb
geben und beiseite stellen. Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Pilze in Scheiben schneiden. Petersilie grob



https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

zerkleinern.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin andiunsten. Pilze dazugeben und mitandinsten. Dann die
Mehlwurmer dazugeben und ebenfalls kross anbraten.
Pfefferkdrner dazugeben und die Pasta. Alles vermischen und
gut anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie unterheben. In einem
tiefen Pastateller servieren.

Gebratene Spaghetti mit
Heimchen und Mehlwiirmern

Leckere Insekten und Gemiuse auf Pasta

Ich wollte einerseits mal wieder bodenstandige Spaghetti
zubereiten. Andererseits dachte ich die letzte Zeit auch
daran, etwas Ausgefallenes zu kochen. Gerne wirde ich wieder


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

ein Gericht mit Stierhoden zubereiten, aber Stierhoden sind
teuer und schwierig zu bekommen. Beim meinem Schlachter kann
ich sie nicht bestellen. Ich muss sie bei einem Online-Metzger
bestellen. Also kam ich auf ein Insektengericht, denn Insekten
sind preiswert, hier vor Ort zu kaufen und ich kann sie mit
der Pasta kombinieren.

Ich habe zunachst nach Insektenrezepten recherchiert. Es ist
erstaunlich, wie wenig Rezepte zu Insekten es gibt. Ich habe
dann doch auf das empfehlenswerte Buch ,Das Insektenkochbuch”
von Ingo Fritzsche und Bubpa Gitsaga zuruckgegriffen, das ich
mein Eigen nenne und das viele, schone Insektenrezepte
enthalt. Ich habe ein asiatisches Rezept aus dem Buch mit
einem europaischen — aufgrund der verwendeten Spaghetti und
des Basilikum doch eher italienischen — Rezept aus einer
anderen Quelle kombiniert. Das Ergebnis 1ist ein
wohlschmeckendes Pastagericht. Als Insektenzutaten habe ich
verwendet Heimchen, das sind mittelgroBBe Grillen, und
Mehlwlrmer, die Larven des Mehlkafers. Von den Insekten haben
mich am meistens die kross gebratenen Heimchen Uberzeugt, sie
haben mehr Masse und Volumen und schmecken ausgesprochen gut.
Die kleineren, dunneren Mehlwlurmer sind eben nur .. kross
gebraten. Fur das nachste Gericht werde ich auf alle Falle
Heuschrecken ausprobieren, sie sind drei Mal so groBR wie
Heimchen, haben eine grolle Masse und sind sicherlich sehr
lecker.



Kandidat I: Heimchen

Essbare Insekten bekommt man ganz einfach in einem groflSen
Tierfuttergeschaft. Dort geht man in die Abteilung ,Aquarien”
und fragt nach Lebendfutter fiur Reptilien. Meistens hat man
dort eine Auswahl an Heimchen, Heuschrecken, Grillen,
Mehlwiarmern und eventuell auch noch Kaferarten. Vorteilhaft
bei diesen Insekten ist, dass sie unter hygienischen
Bedingungen gezuchtet werden und somit weitestgehend frei von
Krankheiten und Schadstoffbelastungen sind. Aus diesem Grund
empfiehlt es sich auch nicht, in Feld, Wald und Wiese selbst
Insekten zu fangen und zu sammeln, man weilS ihre Belastungen
und ihre Tauglichkeit als Nahrungsmittel nicht.



Kandidat II: Mehlwlrmer

Wer Bedenken hat, die Insekten abzutoten: dies geht sehr
einfach. Man macht sich dabei deren Stoffwechsel zunutze.
Insekten sind wechselwarme Tiere, die auf Umgebungswarme
angewiesen sind und erst dann aktiv werden. Bei Kkalten
Temperaturen verfallen sie in eine Art Kaltestarre, ihr
Stoffwechsel sinkt und sie sind nicht mehr aktiv und bewegen
sich nicht oder nur wenig. Also ist es die tiergerechteste
Art, die gekauften, lebenden Insekten in der Verpackung 30
Minuten in den Tiefkuhlschrank zu legen. Sie verfallen in eine
Schock- und Kaltestarre und sterben ohne groflere Schmerzen ab.
Die wenigen Insekten, die die Kaltemethode lberleben, sterben
beim Anbraten im siedenden 01, das man erhitzt, bis es raucht,
einen schnellen Tod innerhalb von Sekunden.

Insekten sind sehr eiweillhaltig, gesund und schmecken sehr
lecker. Richtig zubereitet erganzen sie den Speiseplan
zuhause. Ein Bekannter von mir, als Journalist in Bangkok,
Thailand lebend, sagte mir, frittierte Insekten gebe es dort
als Snack an vielen Garkiuchen an den StraBen. Sie schmecken
sehr gut zu einem kalten Bier. Startups in Deutschland haben



diese Lucke auf dem Speisezettel auch entdeckt, so bieten
kleine Geschafte Insekten mittlerweile in Lollis, Lutschern
oder Bonbons verarbeitet oder auch als Snack zubereitet fur
den kleinen Hunger zwischendurch an. Insekten auf dem
Speisezettel sind in Asien und Afrika sehr weit verbreitet.
Die WHO teilt sogar mit, Insekten als Erganzung der
Nahrungsgrundlage konnten eines der fuhrenden Mittel sein, die
Untererndhrung in der Welt zu beheben oder zu lindern. Und
wieso sollten Nahrungsmittel, die im Rest der Welt gegessen
werden, nicht auch gut sein fur uns Europaer, auch wenn sie
zunachst ungewohnt fur europaische Essgewohnheiten sind?

Wer nun Interesse bekommen hat, diese Zubereitung einmal
selbst zu versuchen, aber nicht recht weill, woher er die
Insekten beziehen und wie er sie zubereiten soll, kann sich
erst einmal in einem Kochkurs oder -abend mit Insekten
versuchen. Angebote gibt es zum Beispiel bei dem Event-
Anbieter mydays.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Spaghetti

= 40 Heimchen (Acheta domesticus)
= 20 g Mehlwlirmer (Tenebrio molitor)
=L Wurzel

Zwiebel

Knoblauchzehen

Stuck roter Paprika

Stuck gelber Paprika

weiler Champignon

rote Chilischote

=2 Kaffirblatter

= trockener Weillwein

=2 cl helle Sojasauce

2 cl Fischsauce

150 ml Wasser

1 TL gemahlener Ingwer

=1 Msp. gemahlener Chili

| |
R R R = N


http://www.mydays.de/geschenkideen/insekten-kochkurs

=10 Blatter Basilikum
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.

Schoner angerichtet als in jedem tiefen Pastateller

Spaghetti nach Anleitung zubereiten, in ein Nudelsieb geben
und beiseite stellen.

Insekten abtoten wie oben beschrieben. Aus der Verpackung
nehmen und von eventuellem Bodenstreu, Packungsfullmittel oder
Nahrungsresten befreien. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Nacheinander die Heimchen und dann die Mehlwlrmer Kkross
anbraten. Die Heimchen brauchen etwa 5-6 Minuten, die
Mehlwlirmer sind schneller in 1-2 Minuten kross gebraten. Fur
diese Zubereitung ist es sogar vorteilhaft, einen Wok zu
verwenden, da die Insekten so in einer groBeren, siedenden
Olmenge auf dem Wokboden gebraten werden. Insekten aus der
Pfanne nehmen und separat in einer Schale aufheben.

Wurzel, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Wurzel in 3 cm
lange Streifen schneiden, Zwiebel ebenfalls in Streifen
schneiden und Knoblauch quer in Scheiben. Paprikastiicke in 2x3



cm groBe Stucke schneiden. Champignon langs halbieren und dann
in kurze Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.
Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Das restliche Gemiuse und Kaffirblatter
dazugeben. Mit einem grofen Schuss WeiBwein abldschen. Soja-
und Fischsauce und Wasser dazugeben. Mit Ingwerpulver und
gemahlenem Chili wurzen. Zugedeckt 4-5 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis das Gemuse gegart ist. Kaffirblatter
herausnehmen und Sauce abschmecken. Basilikumblatter mit den
Handen in grobe Stiucke rupfen und unter die Sauce mischen.

Wahrenddessen 01 in einer groBen Pfanne erhitzen und die
Spaghetti darin etwa 5 Minuten kraftig anbraten.

Insekten zu dem Gemuse geben und in der Sauce erhitzen. Pasta
in einen tiefen Nudelteller geben und die Insekten-Gemuse-
Mischung mit der Sauce daruber verteilen.

Fisch-Curry


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/22/fisch-curry/

Fisch-Curry mit Sauce, mit gehobelten Mandeln bestreut

Hier habe ich eine Birne mit einer Chilischote kombiniert,
dazu Kabeljau und Mini Conchiglie Rigate. Die Kombination ist
recht gut gelungen. Birne liefert Sufe, Chili ausgleichend
Scharfe und das verwendete Currypulver und die Soul-Girl-
Gewurzmischung bringen angenehme Wirze. Und der Fisch und die
Pasta sind eher neutral und ausgleichend.

Zubereitung fiir 1 Person:

1 Kabeljaufilet

1 feste, reife Birne

60 g Mini Conchiglie Rigate

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Chilischote

= trockener Weillwein

= 150 ml Fischfond

=2 TL Hot Madras Curry Pulver

=1 TL Soul-Girl-Gewurzmischung

(weilBer und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,
Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote



Preisbeeren, jeweils gemahlen)
= 10 Mandeln
= Salz
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pasta nach Anleitung vorkochen. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und in Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe
schneiden. Fischfilet einmal langs in der Mitte halbieren,
dann quer in dicke Streifen schneiden. Birnenstiel entfernen.
Birne schalen, vierteln, Gehause und Blutenansatz entfernen
und in Stucke schneiden. Mandeln grob hobeln.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Chilischote andinsten. Dann Fisch und Birne hinzugeben und
mit andunsten. Etwa 2/3 der gehobelten Mandeln dazugeben und
auch mit andunsten.Mit einem grollen Schuss trockenem WeilBwein
abloschen. Fond hinzugeben. Mit Currypulver, Soul-Girl und
Salz wirzen. Alles etwas verruhren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten kdocheln lassen. Sauce abschmecken. Pasta
unterheben und darin erhitzen.

Fisch-Curry in einen tiefen Teller geben und mit den
restlichen gehobelten Mandeln garnieren.

Marinierte Schweinshaxe mit
Rotweinsauce, 2 Dips und
Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/13/marinierte-schweinshaxe-mit-rotweinsauce-2-dips-und-tagliatelle/

Haxe mit Currysaucen- und Marmeladen-Dip und Pasta

Das Team des ,Fillet of Soul” hatte mich zu einem Besuch in
seinem Restaurant und einem Essen eingeladen. Ich hatte dann
in einem Blogbeitrag daruber berichtet. Ich bin allerdings zur
Zeit in einer zahnmedizinischen Behandlung und scheue etwas
die Offentlichkeit. Deshalb habe ich leider abgesagt.

Das ,Fillet of Soul” ist ein Restaurant und Cateringservice
direkt in den Deichtorhallen in Hamburg. Die Deichtorhallen
sind als einer der renommiertesten Kunstausstellungsorte der
Welt bekannt. Das Restaurant bietet eine frische und
abwechslungsreiche Kiche.

Das Team des Restaurants hat mir nun aber einen Prasentkorb
mit einigen Leckereien zugeschickt, die ich verkosten und das
Ergebnis bloggen will. Leider waren im Korb in meiner ersten
Assoziation zum Namen des Restaurants kein(e) Steak(s) -
eingefroren mit einigen Kuhlakkus oder auch eingeschweillt —,
aber dennoch einige schone Produkte. Und so wende ich es ob
der fehlenden Hauptzutat — die ich aus dem TiefklUhlschrank
dazugebe — doch ins Positive und verwende alle sechs Produkte
in einem Gericht. Dabei hatte ich auch an einem Kochwettbewerb


http://www.fillet-of-soul.de

teilnehmen konnen, mit eben der Auflage, alle Produkte im
Gericht zu verkochen.

Der Prasentkorb besteht aus einem franzdsischen Rotspon aus
Hamburg (!), Jahrgang 2011. Da ich keinen Alkohol trinke,
verwende ich ihn fdr die Marinade und die Sauce. Das Olivenodl
natirlich zum Anbraten der Eisbeine. Der Honigessig passt
ebenfalls gut in die Marinade. Und dann sind noch drei
selbstgemachte Produkte, in schonen, wiederverwendbaren Weck-
Einmachglasern, dabei. Eine Gewurzmischung, deren Aufschrift
ich als ,Soul-Girl” entziffere, die aufgrund von u.a.
Koriander, Cayennepfeffer und roten Pfefferbeeren fruchtig-
wurzig schmeckt, und die naturlich auch in die Marinade
wandert. Und die fruchtig-sifle — keinesfalls scharfe -
Currysauce und die Erdbeer-Vanille-Marmelade eignen sich doch
hervorragend als Dip fiur das Fleisch. Wer sagt denn, dass
gebratene oder gegrillte Schweinshaxe immer herzhaft-wlrzig
genossen werden muss?

Den Besuch im Restaurant und ein Essen hole ich aber bei
Gelegenheit gerne nach.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Schweinshaxen-Scheiben (800 g)

Flur die Marinade:

= 2 EL Rotspon aus Hamburg, 2011

= 2 EL Honigessig

» 2 gehaufte TL Soul-Girl-Gewlrzmischung
(weilBer und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,
Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote
Preisbeeren, jeweils gemahlen)

= 3 EL Olivenol

= ein Stuck Knollensellerie
=1 Wurzel
1 Tomate



= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Rotspon aus Hamburg, 2011
= Salz aus der Mihle

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Flir die Dips:

= Currysauce
= Erdbeer-Vanille-Marmelade

» Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 4
Stdn. | Garzeit 2 Std.

Schweinshaxe-Scheibe mit Dips, Pasta und Rotweinsauce

Fir die Marinade Rotwein, Honigessig, Olivenol und
Gewudrzmischung in eine Schale geben und alles verruhren.
Kraftig salzen. Schweinshaxen-Scheiben in einen
verschliellbaren Plastikbeutel geben, Marinade dazugeben, Luft
gut herausdrucken und Beutel verschliellen. Dann die Marinade
gut 1in das Fleisch einkneten. Vier Stunden bei



Zimmertemperatur marinieren, dabei die Scheiben bzw. Den
Plastikbeutel jede Stunde wenden.

Sellerie, Wurzel, Tomate, Zwiebel und Knoblauchzehen grob
schneiden, Schalen usw. ist nicht notwendig, das Gemuse kocht
nur in der Sauce fur mehr Geschmack mit und wird danach
entfernt. Schweinshaxen-Scheiben aus der Marinade nehmen. 01
in einem Topf stark erhitzen und die Scheiben auf den
Fleischseiten sehr kraftig anbraten. Gemise dazugeben und
etwas mitanbraten. Mit Rotwein abloschen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen. Einmal nach 1
Stunde die Fleischscheiben wenden.

Danach Gemise herausheben und wegwerfen. Die Sauce braucht
nicht mehr viel an Wirze, ein wenig Salz, etwas Pfeffer.
Eventuell die Schweinshaxen-Scheiben herausnehmen, warmstellen
und die Sauce einige Zeit fur mehr Geschmack reduzieren. Vor
dem Servieren empfiehlt es sich flur einen einfacheren
Essgenuss, die Knochen der Fleischscheiben zu entfernen. Ein
einfacher Vorgang, das Fleisch ist so butterweich, dass es
fast allein von den Knochen fallt. Und wenn man in den Knochen
etwas Mark findet, kann man naturlich diese ,Auster des
Schlachters” vor dem Servieren des Gerichts ausloffeln und
essen.

Zum Ende der Garzeit Tagliatelle nach Anleitung zubereiten.
Jeweils eine Fleischscheibe auf einen Teller geben und
Currysauce und Marmelade als Dips zum Fleisch geben. Pasta
daneben geben, Sauce daruber verteilen und servieren.

Champignonsrahmragout auf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/11/champignonsrahmragout-auf-pasta/

Pasta

Pasta mit Ragout und etwas Parmesan

Bei diesem Gericht habe ich die Beilage, also die Pasta,
gemischt. Ich habe 2/3 Gnocchi und 1/3 Mini Conchiglie Rigate
verwendet. Erstere sind Muschelnudeln mittlerer Grole,
letztere kleiner GroBe, die auch als Suppennudeln geeignet
sind. Vorteilhaft bei der Zubereitung ist naturlich, auf die
unterschiedlichen Kochzeiten der Pasta zu achten, damit nicht
das eine Produkt schon al dente ist, wahrend das andere noch
hart ist.

Zubereitet ist das Gericht schnell, wahrend die Pasta kocht,
kann man Zwiebel und Knoblauch andinsten, dann die Pilze, mit
WeilBwein abldoschen und den Schmand hinzugeben, salzen,
pfeffern und ein wenig kocheln lassen. Die kleingewiegte
Petersilie kommt erst kurz vor dem Servieren in das Ragout.
Das Gericht 1ist auch vegetarisch, was mich Carnivorer zwar
etwas storte, aber schmackhaft ist es doch.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/11/champignonsrahmragout-auf-pasta/

= 500 braune Champignons
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

=2 EL Schmand

=L Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Butter

» Gnocchi/Mini Conchiglie Rigate
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung
zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andunsten. Herausnehmen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und die Champignonscheiben einige Minuten
darin andunsten. Zwiebel und Knoblauch wieder hinzugeben. Mit
einem groBen Schuss Weilwein abloschen. Schmand hinzugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, alles vermengen und etwas
kocheln lassen. Erst vor dem Seevieren die Petersilie
untermischen. Pasta in einem tiefen Pastateller anrichten und
das Ragout daruber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Gebratene Brustrippe auf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/

Gemellil

Brustrippenfleisch in Scheiben mit Pasta

Ich wollte die Brustrippe erst in einer Fleischbruhe mit
Gemluse garen und als Suppe oder Eintopf essen. Dann
recherchierte ich nach ,Brustrippe” und stiel8 auch auf
Rezepte, in der sie wie ein Braten in dunkler Sauce zubereitet
wird. Eigentlich verstandlich, denn die Brustrippe ist ja
Schmorfleisch, da ist es einerlei, ob in Bruhe gegart oder in
Fond geschmort. Am meisten sprach mich eine Zubereitung 1in
einer Rahmsauce an. Also lieB ich mir ein entsprechendes
Rezept einfallen und verwendete fur die Zubereitung frisch
zubereiteten Fleischfond und einen ganzen Becher Créeme
fraiche, um eine zwar dunkle, aber doch aufgehellte und
gebundene Sauce zu erhalten. Die Brustrippe ist auf diese
Weise zubereitet sehr schmackhaft. Und noch dazu eine sehr
preiswerte Alternative zu dem Ublichen Bratenfleisch, das bei
einem Kalbsbraten durchaus das 2-3-Fache kosten kann. Vor dem
Servieren lost man am besten die Rippenknochen vom Fleisch.
Dazu gibt es saucensuffige Gemelli. Und natiurlich ist dies
Gericht so richtig passend zum Namen meines Foodblogs und ganz


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/

meinem Geschmack entsprechend.
Zutaten fur 2 Personen:

= 850 g Brustrippe vom Schwein
Wurzeln

roter Paprika

Schalotten

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Tomatenmark

=200 ml trockener Rotwein

=1 1 Fleischfond

=200 ml Creme fraiche

= 2—3 Zweige Rosmarin

=1 TL grune, eingelegte Pfefferkorner
=L Sternanis

= Salz

=2 TL Schweineschmalz

N

N P W W W

=250 g Gemelli

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

Wurzeln, Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Wurzeln in
etwa 5 cm lange dickere Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch quer in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Paprika
putzen und in grobe Stucke schneiden. Schweineschmalz in einem
grollen Topf erhitzen. Brustrippe auf der Fleischseite kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemuse im Topf anbraten.
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
Rotwein abldschen. Sauce fast komplett einreduzieren. Fond
hinzugeben. Brustrippe wieder hineingeben. Sternanis,
Chilischote im Ganzen und Rosmarinzweige hinzugeben. Creme
fraiche hinzugeben und verrihren. SchlieBlich noch
Pfefferkorner hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.



Gegen Ende der Garzeit Gemelli nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Ist die Sauce noch nicht richtig
schmackhaft, die Brustrippe herausnehmen, Knochen abldésen und
warmstellen. Dann die Sauce gut 15-30 Minuten auf 2/3 der
Ausgangsmenge reduzieren. Nochmals abschmecken. Chilischote
und Rosmarinzweige entfernen, wenn moéglich auch den Sternanis.

Brustrippenfleisch in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Pasta daneben geben, kraftig von der Sauce mit dem
Gemluse daruber verteilen und servieren.

Gefullte Tomaten

Tomaten mit Fullung

Ich wollte geflillte Tomaten zubereiten und entschied mich flr
eine Fullung mit Hackfleisch. Es bot sich zwar an, dies noch
mit Reis zu mischen, aber ich griff zu tiurkischen, kleinen
Suppennudeln - Makarnalari -, die ich aber vorgarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/gefuellte-tomaten/

Sicherlich kann man die Pasta auch ungegart verwenden, aber
dann missten man die gefullten Tomaten vermutlich 1langer
garen. Die Fullung besteht somit aus einer Fleisch-Pasta-
Mischung, was vielleicht wegen der Pasta ein wenig
ungewohnlich ist. Die Fullung wurzte ich noch mit frischem
Rosmarin. Auf die gefullten Tomaten kam noch jeweils eine
Scheibe Mozzarella, bevor obenauf der oberste Teil der Tomaten
als Deckel kam.

Zutaten fiir 1 Person:

» 250 g Hackfleisch (gemischt)
=3 EL Makarnalari

=5 feste Tomaten

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=3 Zweige Rosmarin

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Jeweils obersten Teil der Tomaten waagrecht als Deckel
abschneiden und aufbewahren. Tomateninneres mit einem kleinen
Loffel herausnehmen und die Tomaten aushohlen. Das
Tomateninnere kann man fir die Zubereitung einer kleinen Menge
Sugo verwenden. Makarnalari nach Anleitung zubereiten.
Blattchen der Rosmarinzweige abzupfen und kleinwiegen.
Hackfleisch in eine Schussel geben, Makarnalari dazugeben und
Rosmarin. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut vermengen und
die Tomaten mit einem Essloffel damit fullen. Mozzarellakugel
in dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Scheibe auf eine


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

gefullte Tomate legen, den Tomatenoberteil darauf und
sicherheitshalber jede Tomate mit einem Zahnstocher von oben
durchstechen und alles fixieren. Geflllte Tomaten beiseite
stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel pitzen und in Ringe schneiden. 01
in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Gemuse darin
andunsten. Mit Fond abldschen. Gefullte Tomaten in die Pfanne
stellen und alles zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 40
Minuten garen.

Gefullte Tomaten auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen. Sauce ein wenig verruhren, abschmecken und Uber die
Tomaten geben. Dazu passt eine Schrippe.

Hahnchenbrust 1in scharfer
Birnensauce auf Conchiglioni



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/15/haehnchenbrust-in-scharfer-birnensauce-auf-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/15/haehnchenbrust-in-scharfer-birnensauce-auf-conchiglioni/

Hahnchen mit Pasta und Sauce

Ubrig hatte ich noch drei sehr reife Birnen. Ich kam relativ
schnell auf die Idee, sie anzubraten, zu garen und eine
Birnensauce daraus zu machen. Und was passt besser zu einer
suBen, fruchtigen Sauce als ein passender Gegenpart, namlich
scharfe Chilischote. Zubereitet wird die Sauce wie man es von
anderen Saucen kennt, mit Schalotte, Knoblauch, etwas
trockenem WeilBwein und gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Als
Hauptzutat hatte ich noch eine halbe Hahnchenbrust, die sehr
gut dazu passt. Bei der Sattigungsbeilage hatte ich die Qual
der Wahl. Zwar war mir schnell klar, dass es Pasta sein
sollte. Doch welche? Gnocchi, Cellentani oder Conchiglioni? Da
letztere sich auf dem Teller optisch immer gut machen und ein
Hingucker sind, fiel die Entscheidung auf Conchiglioni.

Zutaten fir 1 Person:

Hahnchenbrust
Schalotte
Knoblauchzehen
reife Birnen

=1 rote Chilischote
= trockener Weillwein
=1 TL Creme fraiche
= Salz

- weiller Pfeffer

= Butter

w N =

= 125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte, Knoblauch und
Chilischote kleinschneiden. Stiele von den Birnen entfernen,
Birnen schalen, Blutenansatz und Kerngehause entfernen. In
kleine Stlcke schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Birnensticke
dazugeben und mit andinsten. Chili dazugeben. Mit einem guten



Schuss WeilBwein abldéschen. Creme fraiche hinzugeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust auf beiden Seiten darin anbraten. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen. Dann Conchiglioni nach Anleitung
zubereiten.

Birnen in der Sauce zerkleinern, man kann einen Plrierstab
verwenden, ich habe einfach einen Kartoffelstampfer benutzt.
Sauce abschmecken. Hahnchenbrust in die Sauce geben und wieder
erhitzen. Pasta auf einen grolBen Teller geben, Hahnchenbrust
daneben und die Sauce daruber verteilen.



