Gyoza

Leckeres, asiatisches Fastfood, dazu helle Sojasauce

Nochmals Fastfood. Diesmal jedoch aus asiatischen Regionen,
spezieller aus Japan.

Frisch gefiullte und zubereitete Teigtaschen. Gefullt mit
Hihnchenfleisch. Und mit Gemuse und Gewlirzen.

Die Gyoza sind zwar nicht ganz frisch zubereitet, aber sie
sind in einer Asia-Frische-Box, was bedeutet, dass sie
wirklich nur sehr wenige Tage haltbar sind. Ahnlich wie Sushi,
das man ja auch frisch zubereitet als Takeaway bekommt und das
man moglichst noch am gleichen Tag essen soll.

Zu den Gyoza gibt es helle Sojasauce als Dip.

Zubereitet werden die Teigtaschen, indem man sie etwa 2-3
Minuten entweder in der Mikrowelle oder in einer Pfanne mit
etwas Fett erhitzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/18/gyoza/

Fur 2 Personen

» 2 Packungen Gyoza (a 200 g)
 helle Sojasauce

Zubereitungszeit: 2 Min.

Gyoza auf zwei kleine Teller verteilen.

In zwei Durchgangen 2 Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle
erhitzen.

Sojasauce auf zweli kleine Schalchen verteilen und dazu
reichen.

Sofort servieren. Guten Appetit!




Demae Ramen Chicken

Fastfood, aber lecker
Ein Rezept fur die Fastfood-Freaks.

Wobei man dies sicherlich nicht als Rezept bezeichnen kann.
Steht ja alles auf der Verpackung.

Aber sehr selten kommt bei mir so etwas auch einmal zur
Zubereitung.

Und so schlecht schmeckt die Fertig-Nudelsuppe nicht.

Und niemand kann von mir erwarten, dass ich fur eine leckere,
japanische Nudelsuppe die frischen, japanischen Nudeln auch
noch selbst zubereite. Diese Fertigkeit habe ich nicht.

Ein Chinese, mit dem ich vor sehr langer Zeit in einer
Wohngemeinschaft zusammengewohnt habe, sagte mir damals, man
solle von diesen Fertig-Nudelsuppe nicht mehr als eine pro


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/17/demae-ramen-chicken/

Woche zubereiten und essen. Sonst kann man Gesundheitsschaden
davon tragen. Er als Chinese wird das gewusst haben.

Gegessen wird mit Essstabchen und Loffel.

Also, Fastfood-Freaks! Einmal pro Woche ist es gestattet.
Ansonsten greift zu frischen Produkten und bereitet Euch etwas
Frisches, Gutes und Anstandiges zu!

Fur 2 Personen

= 2 Packungen Demae Ramen Chicken
=1 1 Wasser
= heller Sesam

Zubereitungszeit: 3 Min.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Nudeln hineingeben und drei Minuten kochen.

Von der Herdplatte nehmen.

Suppenpulver und Ol aus der Packung hineingeben und gut



verruhren.
Auf zwei Suppenschalen verteilen.
Mit etwas frischem, hellem Sesam bestreuen.

Sofort servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliatelle in
Thymian-Butter

Lecker in Thymian-Butter geschwenkt
Einfach. Aber lecker.

Ich bin dieses Mal ausnahmsweise nach dem Serviervorschlag auf
der Packung der frischen Pasta gegangen, in dem namlich die


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/29/frische-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/29/frische-tagliatelle-in-thymian-butter/

Zubereitung in Thymian-Butter empfohlen wird.

Also habe ich frischen, kleingeschnittenen Thymian in Butter
gegeben und die Pasta darin kraftig geschwenkt.

Dann noch etwas frisch gemahlenes Meersalz und scharzer
Pfeffer.

Fertig ist ein einfaches, schnell zubereitetes, aber leckeres
Gericht.

Fur 2 Personen

» 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
= viel frischer Thymian

 Butter

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht



gesalzenen Wasser garen.

Durch ein Kuchensieb abschutten.

Thymian kleinschneiden.

Eine sehr grofle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben.

Pasta dazugeben.

Alles kurz in der Pfanne umherschwenken.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Pappardelle


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/23/rindergulasch-mit-pappardelle/

Sehr leckere Pasta

Ich hatte ja vor einiger Zeit schon berichtet, dass ich
aufgrund meiner geringen Einkommenssituation auch Lebensmittel
von der Hamburger Tafel e.V. beziehe.

Nach einigen Versuchen der Hamburger Tafel e.V., die
Lebensmittelausgabe einmal 1in der Woche fiur die
Bedurftigentrotz Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu ubergegangen, einmal 1in der
Woche die Bedlurftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der
die Lebensmittelausgabe fur die Hamburger Tafel e.V.
ubernimmt, mit Lebensmitteln zu beliefern. Das 1ist sehr
lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tute, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
groBe Packung mit 1 kg echt italienischer Pappardelle! Lecker!
Da ich ja sowieso sehr gerne Pasta esse und diese gerne mit
Braten und Sauce zubereite, ist das naturlich extrem lecker.



Nun habe ich mich fir Pfingsten entschieden, gleich einmal ein
leckeres Gluasch zuzubereiten. Mit der Pappardelle als
Beilage, versteht sich. Und natirlich einer extrem leckeren
Sauce.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Oliven6l an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeilBwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlgend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FiUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und natiurlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

Dazu, wie erwahnt, die echt italienische Pappardelle als
Beilage.

Fur 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
= 2 Knoblauchzehen
1
1
1

TL Currypulver

TL Kurkumapulver

Msp. Chilipulver

= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 375 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
dricken.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abloschen.
Mit den Gewlirzen wirzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pappardelle acht Minuten 1in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken.

Pappardelle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.



Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta-Pfanne

Drei Zutaten fur das Pfannen-Gericht

Einfach. Aber lecker.

Ich hatte frische Tagliatelle vorratig.

Also habe ich sie zusammen mit Eiern und Kase zubereitet.
Wie ich es vor einiger Zeit mit den Schupfnudeln getan habe.

Also einfach die gegarte, heille Tagliatelle in viel Butter
einige Minuten anbraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/19/pasta-pfanne-4/

Eier aufschlagen und dazugeben.

Dann noch frisch geriebenen Kase dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Und zusatzlich fur Wirze und Farbe etwas Kukurma dazugeben.
Fertig ist ein leckeres Pfannengericht.

Fur 2 Personen

= 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
=6 Eier

» 100 geriebener Grano Padano

» frisch geriebenes Meersalz

» frisch geriebener schwarzer Peffer

=1 TL Kukurma

= Butter

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.




Schnittlauch kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser garen.

Durch ein Kuchensieb abschutten.

Butter in einer Pfanne erhitzen.

Pasta dazugeben und einige Minuten kross anbraten.
Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut vermischen.
Kase ebenfalls dazugeben und nochmals vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Kukurma wirzen.

Pasta auf zwei Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererlei Innereie
auf Trofie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer groBen Portion feingemOrsertem Kummel wlrze, das man
auch gern einmal fir einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,



die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Lachs i1n WeiRwein-Sauce auf
Trofie

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
Fur Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas WeiBwein
abgelodscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.

Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/

Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

- Pfeffer

» Butter

= Soave

= 350 g Trofie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave ablodschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Bratensauce

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten
Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemuse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens ubrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Fur 2 Personen:

= 1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
=1 Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

» 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika
= 600 ml Bordeaux

= 2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

= Pfeffer

= 0Olivenodl

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.



Gemuse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.
Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uuber
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Avocado-Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/

Leckere Pasta
Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.
Ich habe es naturlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorratig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch fur die Cremigkeit des
Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Kase und viel Olivendl verwendet.
Und auch schon allein die Avocados sorgen fur eine gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und die Kirschtomaten habe ich halbiert und in Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg

= 350 g Spaghetti
= 8 Kirschtomaten
= Butter

Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

=1 Zweig frischer Rosmarin

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= veganer Kase

= Olivenol

= 1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

h L

Alle Zutaten fir das Pesto in eine hohe, schmale RiUhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein purieren.



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten halbieren und in einer Pfanne mit Butter
anbraten.

Kochwasser abschutten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.
Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Putenlebern auf Gallett1i
tricolore


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/04/putenlebern-auf-galletti-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/04/putenlebern-auf-galletti-tricolore/

Leckere, rosé gebratene Putenleber

Ich habe das erste Mal Putenlebern zubereitet. Diese sind
nicht immer zu bekommen.

Jedenfalls habe ich sie bei meinen bisherigen Discountern und
Supermarkten nicht bekommen.

Als ich Anfang der Woche bei einem grdBeren Supermarkt
einkaufen war, fand ich im Kdhlregal nicht nur Hahnchenlebern
und -herzen bei den Innereien, sondern eben auch Putenlebern.
Und diese habe ich naturlich sofort mitgenommen und gekauft.

Putenlebern sind erwartungsgemal groler als Hahnchenlebern —
der Vogel ist eben definitiv grofer. []

Ich brate die kleingeschnittenene Lebern nur einige Minuten
kross in viel gutem Olivendl an. Und wlurze sie mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/4D825F24-D42D-4C7F-91F3-AC9B33B4D3A5.jpeg

FiUr die Sauce verwende ich einfach eine sehr grolle Menge des
guten Olivenols. So dass dieses Gericht mit der Pasta fast wie
ein Pastagericht aglio e olio zubereitet wird.

Mehr bedarf es nicht.

Als Pasta wahle ich Galletti tricolore, das sind diejenigen
Nudeln, die nudelfarben, rot und grin sind.

Das Gericht in schnell in 7 Minuten zubereitet.
Wahrend die Pasta kocht, schneidet und brat man die Lebern.

Und kann dann alles zusammen 1in tiefen Pasta-Tellern
anrichten.

Nicht fehlen darf naturlich noch frisch geriebener Parmigiano
Reggiano zum Garnieren des Gerichts.

Black Tiger Garnelen mit
Champignons und Tomaten auf
6-farbiger Farfalle


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/

Bunt und lecker!

Black Tiger Garnelen sind grolere Garnelen, die ich mit
Schale, allerdings ohne Kopf, vorratig habe. Sie sind sehr
schmackhaft.

Als weitere Zutaten wahle ich frische, weille Champignons. Und
kleine Kirsch-Tomaten.

Da die Pasta ja auch etwas Sauce benotigt, zerdrucke ich die
Kirsch-Tomaten in der Pfanne mit dem Kochloffel, damit ich
deren Flussigkeit in der Pfanne habe. Zusatzlich kommt aber
noch ein guter Schluck Soave an die Zutaten.

Als Pasta habe ich sehr farbenfrohe, 6-farbige Farfalle
gewahlt. Nicht nur rote, grune und schwarze Farfalle sind
darunter, sondern sogar rosafarbene, was man ja sehr selten
hat.

Da dies ein reines Pasta-Gericht ist, kann man schon grolSe
Packungen a 250 g pro Person wahlen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/CB5D1DB0-124C-4D3B-8CC9-32B2305CF35E.jpeg

Das Gericht ist zum einen sehr farbenfroh. Und zum anderen
sehr schmackhaft.

Die Black Tiger Garnelen puhlt man beim Essen aus der Schale.
Den Rest ist man mit dem Loffel.

Geschmorter Schinkenbraten
mit frischer Fettuccine

Im Saucenspiegel

Ein klassisches Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/09/geschmorter-schinkenbraten-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/09/geschmorter-schinkenbraten-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/7306F710-DABF-46F7-B8FE-AE8A32531873.jpeg

Braten mit leckerer dunkelbrauner Bratensauce und frische
Pasta.

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs, Nudeln, Fleisch und
Sauce.

Die Sauce bilde ich aus angebratenem Tomatenmark und einem
guten Bordeaux.

Als Beilage frische Fettuccine.

Gegrillter Stierhoden mit
Mezzelune



https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/05/gegrillter-stierhoden-mit-mezzelune/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/05/gegrillter-stierhoden-mit-mezzelune/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/DB8A1CDB-6840-45A5-9B1E-38764198E7A4.jpeg

Sehr schmackhafte Zubereitung des Stierhodens

Hier gelingt der Stierhoden wirklich genial und es ist eine
sehr empfehlenswerte Weise, Innereien, in diesem speziellen
Fall Stierhoden, zuzubereiten.

Einfach einige Minuten auf jeder Seite in der Grillpfanne
gegrillt. Dann noch 10 Minuten bei 160 Grad Celsius im
Backofen nachgegart.

Dazu als Beilage frische Pasta, in diesem Fall Mezzelune,
gefullt mit Parmigiano Reggiano und Balsamico-Reduktion.

FUr die Pasta bereite ich keine separate Sauce zu. Sondern
verwende einfach etwas Teriyaki-Sauce.

Die Teriyaki-Sauce gebe ich dubrigens nicht uber die
Stierhoden, denn diese wiurze ich mit einem Fleischgewlirz, also
einer Gewlrzmischung.

Die beste Art, um Stierhoden vorzubereiten, ist die folgende.
Man friert die Stierhofen ein, auch um sie langer haltbar zu
machen und nach Belieben zuzubereiten. Dann lasst man sie eine
Stunde auftauen. Dabei taut die auBere Hodenhaut, die nicht
geniefBbar ist, auf, das eigentliche Hodeninnere, also das
Drisengewebe, bleibt gefroren. Man schneidet die Hoden 1langs
zwel Male ein und zieht die Hodenhaut ab. Den eigentlichen
Hoden, der nur geniellbar und noch gefroren ist, lasst man dann
einige weitere Stunden auftauen.



In Butter gebratenes
Kalbsbries auf Fettuccine

Sehr lecker

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie. Und auch recht teuer.
Aber sie schmeckt hervorragend.

Sie ist die Wachstumsdruse beim Kalb, die beim erwachsenen
Rind nicht mehr vorhanden ist.

Um Kalbsbries zuzubereiten, muss man erst etwas vorbereiten.

Und zwar das Kalbsbries 5-10 Minuten in nur noch siedendem
Wasser blanchieren.

Dann kann man es zurechtschneiden, wurzen und braten oder
frittieren.

Hier habe ich es nur in einer groflen Portion Butter gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/02/in-butter-gebratenes-kalbsbries-auf-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/02/in-butter-gebratenes-kalbsbries-auf-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/FFF1785E-8947-443E-A8BD-965F7B5E44BC.jpeg

Dann gebe ich es mit der Butter auf frische Pasta.
Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Wenige, gute Zutaten. Aber ein sehr leckeres Essen.

Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
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Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des ofteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fudr einen Penis-Eintopf
schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Bier-Gulasch mit Bandnudeln

Mit leckeren Bandnudeln
Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als Fleisch verwende ich ausnahmsweise Hahnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorratig habe und die verbraucht werden
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mussen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Geflugel.



