
Überbackene  Hähnchenbrust  im
Speckmantel mit Kordelli

Hähnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

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

Würde  es  sich  bei  diesen  Nudeln  nicht  gerade  um  solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgießen 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.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/
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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 übergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Töpfen zu kochen – da habe
ich  von  diversen  Bekannten  dazugelernt  –,  sondern  in
tatsächlich  großen  Töpfen,  mit  viel  Wasser,  denn  Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta – in
etwa für eine Person – 10 g Salz und 1 l Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich  habe  die  Nudeln  nach  Anleitung  zubereitet,  für  125  g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht völlig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll  ich  sagen?  Nach  3  Minuten  Garzeit  ist  das  Wasser
aufgesogen.  Und  die  Kordelli  sind  gegart,  essbar  und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualität 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  Hartweizengrieß
hergestellt,  die  in  großen  Töpfen  mit  viel  Wasser  und
entsprechend  Salz  ihre  –  je  nach  Pastasorte  –  gute  6–12
Minuten kochen dürfen – und müssen –, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber  die  Anekdote  meines  früheren,  türkischen
Lebensmittelhändlers  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
Lebensmittelhändler 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 für 2 Personen:



2 Hähnchenbrüste (etwa 360 g)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Scheiben Bauchspeck
75 ml trockener Weißwein
75 ml Gemüsefond
100 g geriebener Edamer
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Hähnchenbrüste längs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhängt. Innen mit Salz und Pfeffer würzen.
Jeweils  einen  Rosmarinzweig  mit  dem  hölzernen  Zweig  zum
spitzen Ende der Hähnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hähnchenbrüste
zuklappen.  Jeweils  zwei  Scheiben  Bauchspeck  quer  auf  ein
Arbeitsbrett  legen,  eine  Hähnchenbrust  längs  in  der  Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hähnchenbrüste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andünsten. Mit Weißwein ablöschen und Fond dazugeben.
Etwas  köcheln  lassen,  dann  die  Sauce  in  die  Auflaufform
füllen. Hähnchenbrüste mit dem Käse bedecken. Backofen auf 180
ºC Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene für
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 ºC Grill
umschalten, die Auflaufform  direkt unter die Grillschlange
schieben und für etwas Farbe den Käse 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
Hähnchenbrüsten  entfernen.  Jeweils  eine  Hähnchenbrust  auf
einen Teller dazu geben. Von der Weißweinsauce mit zerlaufenem
Käse über 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 Weißwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten für 2 Personen:

1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Apfel
6 Sardellenfilets (eingelegt)
½ Topf Salbei
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter



Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebeln  in  Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schälen, vierteln
und  das  Kerngehäuse  entfernen.  Dann  in  schmale  Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3–4 cm lange
Streifen schneiden. Blätter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Butter in einer
Pfanne  erhitzen.  Sardellenfilets  hineingeben,  andünsten  und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andünsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblätter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls  hinzugeben.  Alles  kurz  anbraten,  dann  mit  einem
großen Schuss Weißwein ablöschen und noch kurz garen.

Bandnudeln  auf  zwei  Pastateller  verteilen  und  das
Geschnetzelte  mit  Sauce  darüber  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 für 4 Personen:

500 g Maccheroni
600 g Pilze
1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Für die Sauce:

500 ml Milch
150 g Hartkäse
2 EL Mehl
1 EL Crème fraîche
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.

Für die Sauce:
Käse in kleine Würfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch dazugeben und
aufkochen lassen. Crème fraîche dazugeben. Käse untermischen.
Mit  frisch  gemahlenem  Muskat,  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. Öl in
einer  Pfanne  erhitzen  und  Lauchzwiebeln  und  Pilze  einige
Minuten darin anbraten. Kräuterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer würzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Kräuter herausnehmen. In eine große Auflaufform geben.

Sauce darüber verteilen. Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.
Auflaufform auf mittlerer Ebene für 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 rosê 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 für 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
½ rote Paprika
1 Tomate
600 ml Gemüsefond
½ Topf Salbei
etwas Mozzarella
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemüse  eventuell  schälen,  putzen  und  in  nur  grobe  Stücke
schneiden.  Nieren  mit  einem  sehr  scharfen  Messer  längs
halbieren,  dann  längs  vierteln.  Innen  Sehnen  und  Fett
entfernen. In grobe Stücke schneiden. Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
andünsten.  Niere  hinzugeben  und  mit  anbraten.  Pilze
hinzugeben. Dann Paprika und Tomate. Salbeiblätter abzupfen
und im Ganzen dazugeben. Fond hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde köcheln lassen. Danach unzugedeckt noch 30 Minuten bei
geringer  Temperatur  reduzieren  für  mehr  Geschmack.
Abschmecken.

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



Schweinegeschnetzeltes  in
Sahne-Sauce auf Bandnudeln

Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller

Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich natürlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es  auch  eine  Stunde  köcheln.  Die  Sauce  wird  mit  Sahne
zubereitet, und zusätzlich noch etwas Gemüsefond. Sie bekommt
Schärfe durch die Habanero und ein wenig Würze durch Ingwer.
Außerdem 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
vollständig.

Zutaten für 2 Personen:

250 Schweinegeschnetzeltes
120 g Speck
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/schweinegeschnetzeltes-sahne-sauce-auf-bandnudeln/
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ein Stück Ingwer
½ Habanero
2 TL grüne Pfefferkörner (eingelegt)
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
100 ml Sahne
200 ml Gemüsefond
1 Zweig Rosmarin
Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dünne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schälen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und  Ingwer  kleinschneiden,  Ingwer  beiseite  legen.  Habanero
putzen  und  kleinschneiden.  Blättchen  vom  Rosmarinzweig
abzupfen  und  kleinwiegen.  Butter  in  einem  kleinen  Topf
erhitzen,  Zwiebeln,  Knoblauch,  Habanero,  Geschnetzeltes  und
Speck  zusammen  hineingeben,  ein  wenig  anbraten  und  etwas
Flüssigkeit  ziehen  lassen.  Cognac  darüber  geben  und
flambieren.  Ingwer  und  Pfefferkörner  hinzugeben.  Mit  Sahne
ablöschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.



Leckeres  Geschnetzeltes  mit  Speck,  Habanero  und
Pfefferkörnern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten.  Sauce  abschmecken,  vermutlich  ist  Salzen  nicht
notwendig wegen der Würze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und großzügig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce darüber 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 übrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sößchen
zuzubereiten  und  dazu  eine  Scheibe  Rinderleber  anzubraten.
Verwendet habe ich für das Sößchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Für ein wenig Schärfe und Farbe kommt eine rote
Jalapenõ  hinein.  Dann  flambiert  mit  etwas  Cognac.  Und
verfeinert wird das Sößchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Rinderleber (100 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 rote Jalapenõ
3 Sardellen (eingelegt)
50 g grobe Leberwurst
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
100 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Angerichtet  auf  dem  Teller,  mit  leicht  scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Schalotte in Streifen
schneiden,  Knoblauch  klein  schneiden.  Jalapenõ  in  Ringe
schneiden.  Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapenõ
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verrühren. Mit dem Cognac ablöschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verrühren. 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 großzügig
die Lebersauce über die Nudeln geben.



Schulterbraten  in  Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta

Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche Hefeweißbier übrig. Für die
Zubereitung  wählte  ich  einen  Schweineschulterbraten  mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3–4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkäse übrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkäse eine
schmackhafte  Sauce  zuzubereiten.  Eine  halbe  Peperoni,  im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Schärfe. Für mehr
Aroma  sorgen  frische  Kräuter  wie  Lorbeer,  Thymian  und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hörnchennudeln als Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/
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1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
3 große, weiße Champignons
½ Peperoni
0,33 l Hefeweißbier
150 g Meerettich-Frischkäse
1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)
2 frische Lorbeerblätter
einige Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Öl 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. Öl in einem großen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andünsten. Champignons dazugeben und
mit  anbraten.  Braten  hinzugeben,  ebenso  den  mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier ablöschen. Frischkäse
dazugeben und im Bier auflösen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Kräuter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde köcheln 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  zurücklegen  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  Kräuter  aus  der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.
Bratenstücke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
großzügig von der Sauce darüber verteilen.

Lachs in Weißwein-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.

Als Hamburger gibt es natürlich ein Gericht mit Fisch. Dazu
habe  ich  Lachs  ausgewählt,  den  ich  schon  lange  mit  der
Niedrigtemperatur-Garmethode  zubereiten  will.  Während  der
Lachs  im  Backofen  langsam  gart,  bereite  ich  separat  ein
leckeres Sößchen aus Weißwein, Fischfond und Sahne zu, das mit
einer halben, orangen Peperoni auch etwas Farbe und Schärfe
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 …

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

Zutaten für 1 Person:

300 g Lachsfilet
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
½ orange Peperoni
trockener Weißwein
250 ml Fischfond
100 ml Sahne
2 Lorbeerblätter
Muskat
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Olivenöl

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


Deutsche Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

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

20  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Nudeln  nach  Anleitung
zubereiten. Währenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schälen
und  kleinschneiden.  Peperoni  putzen,  längs  vierteln  und
kleinschneiden.  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Peperoni hinzugeben
und mit andünsten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Fond
und Sahne hinzugeben. Lorbeerblätter hineingeben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwa 10 Minuten köcheln lassen und reduzieren. Lorbeerblätter
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
lässt sich so besser zuschneiden. Lachsfilet in grobe Stücke
zerteilen.  Bandnudeln  in  einen  tiefen  Nudelteller  geben,
Lachsstücke darüber verteilen und großzügig die Sauce darüber
verteilen.

Geschnetzeltes  in  Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta

Geschnetzeltes mit Champignons auf Bandnudeln

Ich hatte zwei helle Hefeweizen übrig, von denen ich eines für
die Sauce verwendet habe. Geschmack gibt der Sauce auch das
mitgegarte Suppengemüse, 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 für 2 Personen:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 große, weiße Champignons
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
½ Stange Lauch
1 Wurzel
ein Stück Knollensellerie
0,33 l helles Hefeweißbier
100 ml Sahne
Kümmel
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Bandnudeln

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



Diesmal in Sauce ertränkt

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben  schneiden.  Lauch,  Wurzel  und  Sellerie  putzen  und
jeweils  halbieren.  Öl  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und
Zwiebel,  Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Geschnetzeltes  darin
anbraten.  Champignons  hinzugeben  und  mit  anbraten.  Bier
dazugeben und das Suppengemüse. Mit einer Prise Kümmel würzen
und  mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer.  Zugedeckt  bei
geringer  Temperatur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Sahne
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Temperatur nochmals 30
Minuten köcheln lassen und reduzieren.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten. Suppengemüse aus der Sauce heben und wegwerfen.
Sauce abschmecken. Bandnudeln in zwei tiefe Nudelteller geben
und Geschnetzeltes mit viel Sauce darüber 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 Hörnchennudeln und Sauce

Ein schmackhaftes Ragout, aus Schweinegulasch, Schweinebauch,
Speck und Champignons. Etwas Schärfe und auch Farbe liefern
eine grüne Jalapeño und eine rote Chilischote. Die Sauce wird
zubereitet aus Obazter-Frischkäse und Weißwein. Dazu habe ich
Mini  Conchiglie  Rigate  als  Pasta  gewählt,  kleine
Hörchennudeln.

Zutaten für 1 Person:

125 g Schweinegulasch
125 g Schweinebauch
60 g Speck
2 große, weiße Champignons
½ Zwiebel
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 grüne Jalapeño
1 rote Chilischote
150 g Obazter-Frischkäse
trockener Weißwein
150 ml Gemüsefond



Butter

Mini Conchiglie Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Ragout angerichtet im Pastateller

Zwiebel,  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneisen. Jalapeno und Chilischote längs vierteln und
quer  kleinschneiden.  Champignons  in  Scheiben  schneiden.
Gulasch  in  kleinere  Würfel  schneiden.  Schwarte  beim
Schweinebauch  wegschneiden,  Knochen  entfernen  und  in  kurze
Streifen schneiden. Speck ebenfalls in Streifen schneiden.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Jalapeno, Chili und
Champignons dazugeben und mit anbraten. Gulasch, Schweinebauch
und Speck hinzugeben und ebenfalls kräftig mit anbraten. Mit
einem großen Schuss Weißwein ablöschen. Fond hinzugeben. Dann
Frischkäse  hinzugeben  und  auflösen.  Alles  verrühren  und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.
Währenddessen  Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.  Sauce
abschmecken.



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

Hackfleisch-Gemüse-Mischung
auf Pasta

Hackfleisch mit Speck und Gemüse auf Hörnchennudeln

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

Zutaten für 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
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Stück Ingwer
1 großer, brauner Champignon
½ rote Paprika
2 Tomaten
etwas Lauch
½ rote Habanerõ
1 TL scharfer Senf
150 ml trockener Rotwein
150 ml Gemüsefond
Butter

Hörnchennudeln

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  schälen  und  kleinschneiden.  Habanerõ  ebenfalls
kleinschneiden.  Champignon  halbieren  und  in  Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Stücke schneiden. Lauchzwiebel
und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerõ und Champignon darin einige
Minuten anbraten, bis sich etwas Flüssigkeit gebildet hat. Das
restliche  Gemüse  dazugeben.  Mit  Rotwein  ablöschen.  Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce  abschmecken.  Pasta  in  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.
Hackfleisch-Gemüse-Mischung mit Sauce darüber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan darüber 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 (für die ganze Familie): Ein
Braten mit Nudeln und schöner 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 Hörnchennudeln. Ein Rezept, bei
dem  man  eigentlich  nichts  falsch  machen  kann,  klassisch,
erprobt und bodenständig.

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



Es hat sich wieder bewahrheitet, beim Kochen am Herd eine
Kochschürze zu tragen – besonders wenn man sonntags ein helle
Seidenhose trägt. �

Zutaten für 2 Personen:

800 g Rinderschmorbraten
1 Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
40–50 g Speck
2–3 große, braune Champignons
ein Stück Ingwer
2 TL scharfer Senf
1 Zweig Rosmarin
trockener Rotwein
500 ml Bratenfond
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Hörnchennudeln

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

Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und kleinschneiden. Pilze in
dünne Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden.
Ingwer ungeschält im Ganzen belassen. Öl in einem großen Topf
erhitzen und den Braten auf beiden Seiten kross anbraten.
Herausnehmen und Gemüse und Speck in den Topf geben und einige
Minuten anbraten. Braten wieder dazugeben. Mit einem Schuss
trockenem Rotwein ablöschen. Rosmarinzweig halbieren und neben
beide  Seiten  des  Bratens  legen.  Senf  und  Ingwerstück
hineingeben. Fond dazugeben, alles verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

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



Scheiben schneiden und auf zwei große Teller verteilen. Pasta
jeweils  daneben  geben  und  großzügig  die  Pilz-Speck-Sauce
darüber verteilen.

Hähnchenlebern mit Gemüse auf
Hörnchennudeln

Leber, Gemüse, Pasta

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

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

Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenlebern
etwas Speck
½ Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
1 Lauchzwiebel
ein Stück Ingwer
½ großer, brauner Champignon
½ Tomate
etwas roter und gelber Paprika
etwas Fenchel
etwas Lauch
trockener Weißwein
2 cl helle Sojasauce
2 cl Fischsauce
150 ml Wasser
Öl

50–60 g Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Hähnchenlebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck
in kurze Streifen schneiden. Das ganze Gemüse putzen und in
grobe Stücke schneiden. Fenchelgrün zum Garnieren aufheben.
Nudeln nach Anleitung zubereiten. Öl in einem Wok erhitzen und
alle Zutaten hineingeben. Einige Minuten pfannenrühren. Mit
einem Schuss Weißwein ablöschen. Soja-, Fischsauce und Wasser
dazugeben.  Etwas  verrühren,  noch  etwas  köcheln  lassen  und
abschmecken. Pasta in den Wok geben, untermischen und in der
Sauce wieder erhitzen.

Hähnchenlebern-Gemüse-Pasta-Mischung mit Sauce in einen tiefen
Nudelteller  geben.  Mit  dem  kleingeschnittenen  Fenchelgrün



garnieren.

Hackfleisch  mit  Gemüse  auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemüse mit Hackfleisch auf Pasta

Heute  gehe  ich  es  einmal  pragmatisch  an.  Ich  bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst  wollte  ich  für  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  Döschen  Wurzeln  mit  Erbsen  dazu,  das  ich  ja
normalerweise überhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das Döschen „Erbsen
mit Möhrchen“. 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
gewürzt.  Und  vor  dem  Servieren  hebe  ich  frisches,  grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
5–6 weiße Champignons
½ Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Tomaten
130 g Erbsen mit Möhrchen (Dose)
trockener Rotwein
200 ml Tomatensugo
1 Zweig Rosmarin
5–6 Zweige Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
aromatisiertes Olivenöl (Chili, Kräuter, Knoblauch)

200 g Tagliatelle

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Würfel schneiden. Öl in einem Topf sehr heiß erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben.  Etwas  köcheln  und  Flüssigkeit  ziehen  lassen.
Tomaten  dazugeben.  Mit  einem  Schuss  trockenem  Rotwein
ablöschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende
der  Garzeit  der  Hackfleisch-Gemüse-Mischung  die  vorgegarten

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


Wurzeln  mit  Möhrchen  in  die  Sauce  geben  und  miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblätter mit der Hand in
grobe Stücke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

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

Mehlwürmer-Pilze-Pasta-Pfanne

Gemelli mit Champignons und Insekten

Ich hatte von der gestrigen Zubereitung der Insektenpasta noch
Mehlwürmer  übrig.  Ganz  vergessen  hatte  ich  gestern  zu
berichten, dass man Mehlwürmer doch in etwas größeren Mengen
kauft, meistens sind es 100 g. Verwendet habe ich gestern
jedoch  nur  1/6,  so  dass  ich  die  restlichen  Mehlwürmer
portionsweise  in  Eiswürfelbehältern  zu  jeweils  etwa  7  g
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, überlegte ich diesmal nicht besonders lange wegen eines
Rezepts  und  recherchierte  auch  nicht  nach  einem  solchen.
Unerheblich, ob dieses Rezept nun asiatisch oder italienisch
würde, ich wählte einfach einige Produkte, die man ebenso wie
die Mehlwürmer schön knackig anbraten kann. Neben Champignons
und  Gemelli  wählte  ich  noch  einige  eingelegte  grüne
Pfefferkörner. Und untergemischte frische Petersilie gibt dem
Gericht etwas Farbe.

Ich überlege auch schon, wie ich die eingefrorenen Mehlwürmer
noch verwenden kann. Mir fallen dazu gefüllte Fischfilets ein,
oder auch gefüllte Schnitzel oder Rouladen, eventuell auch in
einer  Sauce  bei  Fleisch  oder  …  ja,  in  einem  Eintopf  mit
Kartoffeln und anderem Gemüse.

Zutaten für 1 Person:

80 g Gemelli
6 weiße Champignons
20 g Mehlwürmer
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL grüne Pfefferkörner (eingelegt)
½ Bund Petersilie
scharfes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Mehlwürmer entsprechend vorbereiten, dann bei Zimmertemperatur
auftauen. Pasta nach Anleitung zubereiten. Durch ein Nudelsieb
geben  und  beiseite  stellen.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen
schälen. 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.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin andünsten. Pilze dazugeben und mitandünsten. Dann die
Mehlwürmer  dazugeben  und  ebenfalls  kross  anbraten.
Pfefferkörner dazugeben und die Pasta. Alles vermischen und
gut anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie unterheben. In einem
tiefen Pastateller servieren.


