Hahnchenbrust-Pilz-Ragout 1in
Marsala-Portwein-Sauce mit
Basmatireis

Geflugel mit Reis

Ein sehr schmackhaftes Ragout, mit kleingeschnittener
Hahnchenbrust und Champignons, dazu Basmatireis. Und eine
leckere Sauce aus Marsala und Portwein.

Ich verwende diesmal ausnahmsweise Gemusefond, um die Sauce zu
wlrzen.

Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust
= 4 weilBe Champignons
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
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= 1 Lauchzwiebel

= Marsala

= Portwein

=1 TL Gemusefondpulver
= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

» Petersilie

= Butter

= 125 g Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Hahnchenbrust in grobe Stlcke zerschneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Hahnchenbrust und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Mit jeweils einem sehr grolSen
Schuss Marsala und Portwein abléschen. Gemusefondpulver
dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wilrzen. Alles
gut verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Reis in einen tiefen Teller geben. Ragout
mit viel Sauce daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.



Pilzsuppe

Leckere Suppe

Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet, aber sehr
schmackhaft.

= 300400 ml Gemusefond
= 4-5 weille Champignons
= Petersilie

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Champignons dazugeben und einige
Minuten im Fond garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/09/pilzsuppe/

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Hackfleisch-Speck-Pilz-Ragout
mit Gobbetti

Ein feines Ragout, mit vielen schonen Zutaten. Besonders hier
Hackfleisch, Speck und Pilze.

Das Ragout bereite ich mit Gemusefond zu.

Ich wurze es mit scharfem Rosen-Paprikapulver, Salz und
Pfeffer.
Wie es sich gehort, kommt die Pasta in die Sauce.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 120 g Speck

= 200 g weiBe Champignons (8 Stuck)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

150 ml Gemusefond

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 125 g Gobbetti

» Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
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Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Hackfleisch darin anbraten. Champignons und
Speck dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abléschen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in das Ragout geben und gut
vermischen. Ragout in einen tiefen Pastateller geben, mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Minutensteaks mit Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/20/minutensteaks-mit-champignons/

Leckere Steaks mit Pilzen

Etwas wirklich sehr einfaches, das auch noch schnell
zubereitet ist. Minutensteaks vom Schweinelachs. Zusammen mit
einigen geviertelten Champignons.

EIn kleiner Snack fur abends.
Zutaten fiur 1 Person:

= 400 g Schweinelachs (5 Minutensteaks)
= 3 weilBe Champignons

= Salz

» Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.
Champignons langs vierteln und langs halbieren.

0l in einer Pfanne erhitzen und Champignons einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und warmhalten.

Steaks in die Pfanne geben und jeweils auf beiden Seiten etwa



zwel Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und
mit Salz und Pfeffer wilrzen. Servieren.

Krustenbraten in Burgunder-
Sauce mit KloBen und Spargel

Braten, Spargel, KloBe und viel Sauce

Passend zum heutigen Feiertag gibt es auch ein Festtags-Essen.
Namlich einen Braten mit Kl0Ben und Spargel und einem leckeren
SoRBchen.

Ich habe eine Fertigpackung Burgunder-Sauce vorratig. Diese
mochte ich natdrlich nicht wegwerfen, sondern verwerten. Also
bereite ich einen Krustenbraten zu, den ich in der Burgunder-
Sauce gare. Die Burgunder-Sauce besteht aus Fleisch- und Wein-
Sauce. AulBBerdem habe ich noch etwas Kirsch-Saft uUbrig, der
auch gut zu der Sauce passt.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/01/krustenbraten-in-burgunder-sauce-mit-kloessen-und-spargel/
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Ich gebe in die Sauce noch einige Champignons hinzu.

Als Beilage wahle ich selbst zubereitete, eingefrorene KloRe.
Und Spargel.

Ich gare den Krustenbraten in der Sauce eine Stunde, um ein
ansprechendes Aroma zu erzeugen.

Das Ganze ergibt einen schdnen Braten mit einem sehr
wohlschmeckenden So6Bchen.

Mein Rat: Selbst zubereitete KloBe fur das Gericht verwenden,
sie schmecken einfach besser als industriell Hergestellte aus
der Packung.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krustenbraten

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 3 braune Champignons

= 300 ml Burgunder-Sauce

= 100 ml Kirsch-Saft

= 4 Champignon-Klole

= 500 g Spargel

= scharfes Rosenpaprika-Pulver

» Salz
= bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Sxhalotte und Knoblauch schalen und Kkleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons
halbieren.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kraftig anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Champignons dazugeben. Burgunder-



Sauce dazugeben. Kirsch-Saft hinzugeben. Mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Spargel und Kl6Be darin erhitzen.

Sauce abschmecken. Krustenbraten herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben und in zwei Teile schneiden. Auf zwei
Teller geben. Spargel herausnehmen und auf die beide Teller
verteilen. KloBe herausnehmen und ebenso auf beide Teller
verteilen. Sauce mit Champignons UuUber Braten und KloBe
verteilen. Alles servieren.

Gulasch 1in Pfeffer-Rosmarin-
Sauce mit Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/18/gulasch-in-pfeffer-rosmarin-sauce-mit-penne-rigate/
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Ich bereite ein Gulasch zu. Wie es sich fur ein gutes Gulasch
gehort, ist eine Halfte des Gulasch Fleisch, die andere Halfte
sind Zwiebeln.Ich gebe noch einige Champignons in die Sauce
hinzu.

AuBerdem bereite ich die Sauce mit Pfeffer und Rosmarin zu.
Fiur den Pfeffer wahle ich Szechuan-Pfeffer, der fruchtig und
scharf ist. Ich zerkleinere ihn im Moérser. Und frischen
Rosmarin.

Wer mochte, kann die Sauce mit etwas Sahne verfeinern.
Dazu gibt es als Beilage Pasta.

Mein Rat: Das Gulasch ruhig eine Stunde kocheln lassen. So
verbinden sich die Aromen besser und das Gulasch schmeckt
besser.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Gulasch (gemischt)
= 125 g Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0001-01.jpg

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 weille Champignons

= 200 ml trockener WeiRwein
4 Zweige Rosmarin

=2 TL Szechuan-Pfeffer

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Szechuan-
Pfeffer in einem MoOorser fein morsern.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Fleisch darin anbraten. Champignons dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe bilden. Pfeffer und
Rosmarin dazugeben und kurz mit anbraten. Mit WeiBwein
abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und
groBzugig Gulasch mit Sauce daruber geben. Mit etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie oder Schnittlauch
garnieren. Servieren.




Hiftsteaks mit Zwiebel-Pilz-
Gemuse

Leckere Steaks mit etwas Gemise

Ich habe ja in letzter Zeit desofteren Steaks zubereitet, das
nimmt fast schon Uberhand. Aber zu diesen beiden Hiftsteaks
bin ich auf ungewOhnliche Weise gekommen. Und damit sie nicht
verderben, muss ich sie eben zubereiten. Ein Mann braucht auch
sein Fleisch. Und sie schmecken ja auch lecker.

Steaks zuzubereiten ist einfach. Man benétigt Steaks, 01 und
einige Gewlrzen.

Daher habe ich noch ein kleines Gemuse aus Zwiebeln und
Champignons zubereitet. Verfeinert mit frischem Rosmarin.

Ich brate die Steaks auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten
an. Durch die unterschiedliche Dicke der Steaks wird das eine
medium zubereitet, das andere rare, wie ich es am liebsten
esse.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/
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Mein Rat: Zum Braten ein wirklich gutes Olivendl verwenden, es
zeigt sich deutlich beim Geschmack der gebratenen Steaks.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 200 g)
= 2 Zwiebeln

= 3 grolBe, weille Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Champignons darin
anbraten. Rosmarin dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Nochmals etwas Ol in die Pfanne geben und Steaks auf jeweils
beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf den Teller geben und alles servieren.

Hahnchenmagen-Champigon-
Ragout 1n Bier-Sauce mit
Linguilne
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Die Sauce ist schon wieder versickert

Hahnchenmagen eignen sich sehr gut zum Schmoren in einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons fur ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heiRem 01 an. Abgeldscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier Ubrig.

Da ich eine dunkle, schwere und kraftige Sauce will, verwende
ich ganze Gewlrze wie Sternanis, Kardamom, Gewlrznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblatter in einem
Gewurzsackchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 % Stunden kocheln
lassen. Und um eine etwas samigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die Hahnchenmagen sind nach dieser Schmorzeit absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.



Zutaten fiir 1 Person:

= 175 g Hahnchenmagen

= 125 g braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

0,5 1 Exportbier

TL Senfsaat

TL Szechuanpfefferkorner
Pimentkorner
Gewlrznelke

Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

= 10 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g Linguine

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

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern.

Gewlrze in ein Gewlrzsackchen geben.

0l in einem Topf erhitzen. Hahnchenmdgen, Pilze und Gemise
hineingeben und einige Minuten anbraten, bis sich etwas
Flissigkeit gebildet hat. Mit Bier abloschen. Gewlrzsackchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden kdcheln lassen. Dann die Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

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

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und grofszigig Ragout



und Sauce daruber verteilen.

Nackenkotelett in Pilz-
Cognac-Rahm-Sauce mit grunen
Bohnen und
Petersilienkartoffeln

Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenstandiges Essen. Hatte ich die beabsichtigte Pasta
dazu zubereitet, wurde es so richtig zu meinem Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grune
Bohnen vorratig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut dazu. Pasta gibt es demnachst, mit einer Sardellen-
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Knoblauch-Sauce.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Nackenkotelett am Stuck (mit Knochen)

= 10 grune Bohnen

= 4-5 Kartoffeln

» 100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 150 ml Cognac

= 300 ml Gemiusefond

=3 EL Creme fraiche

=2 frische Lorbeerblatter

 etwas Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

= 0livenodl

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

Knoblauchzehen schalen, Peperoni putzen. Beides
kleinschneiden. Pilze grob zerkleinern. Nackenkotelett auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 0l in einem groRen
Topf erhitzen und Nackenkotelett auf allen Seiten kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im 01 anbraten. Kotelett wieder hinzugeben. Mit Cognac
abléschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Creme fraiche.
Lorbeerblatter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde koéocheln. Dann fiur mehr Geschmack unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur etwa 15-30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Bohnen putzen und in grobe
Stucke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen



darin 10 Minuten garen. Herausnehmen und warmstellen.
Kartoffeln im gleichen Kochwasser etwa 10-12 Minuten garen.
Herausnehmen, etwas abkiuhlen lassen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kartoffeln darin schwenken, Petersilie dazugeben und alles
vermengen.

Lorbeerblatter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Nackenkotelett herausnehmen und Knochen entfernen. Tranchieren
und auf zwei Teller verteilen. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Pilz-Cognac-Rahm-Sauce ebenfalls dazugeben.

Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Maccheroni

Diesmal mit Maccheroni

Heute gibt es die zweite Portion der Putenoberkeule von


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/25/putenoberkeule-pilzsauce-mit-maccheroni/
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gestern. Die Zubereitung kann man im gestrigen Beitrag
nachlesen.

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

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

Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Speckknoddeln

Putenoberkeule tranchiert, noch 1leicht rosé, mit
Kndodeln, Pilzen und viel Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/24/putenoberkeule-pilzsauce-mit-speckknoedeln/
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Ein passendes Weihnachtsfestessen. Und auch passend zum Titel
und der Thematik meines Blogs. Ein Braten, Nudeln und viel
dunkle Sauce. Ware, ja ware da nicht die kleine Anderung, wie
ich eben immer gerne mal Anderungen an Rezepten vornehme, dass
ich die Pasta durch Speckknodel ersetzt habe. Das erschien mir
doch festlicher fur diesen Anlass des Weihnachtsfestes.

Eigentlich wollte ich die Putenoberkeule im Brater im Backofen
zubereiten, ich hatte so an eine Stunde Garzeit bei 160 <°C
gedacht. Allerdings hatte ich die Putenoberkeule, etwa 1,4 kg,
nach dem Kauf entbeint und halbiert, so dass ich die
Putenoberkeulen-Teile auf zweli verschiedenen Arten zubereiten
kann. Also entschied ich mich doch dazu, ein Putenoberkeulen-
Teil in einem groBen Topf in Butter kross anzubraten und dann
in dem Topf zugedeckt eine Stunde bei geringer Temperatur auf
dem Herd zu garen. Geflugel soll ja eh durchgegart und nicht
rosé sein, also kann das Putenoberkeulen-Teil ruhig so lange
garen und die Garzeit dient dazu, eine gute Sauce zu bilden.

Da ich eine mdglichst dunkle Sauce méchte, aber auf Rotwein,
dunklen Bratenfond oder auch Sojasauce verzichten will,
bereite ich eine Mehlschwitze zu, bei der ich das Mehl
moglichst dunkel werden 1lasse. Die Zubereitung der
Mehlschwitze kombiniere ich mit dem Anbraten von Zwiebel,
Knoblauch und Pilzen, wobei man beim Brdaunen des Mehls dann
nur darauf achten sollte, dass Zwiebel oder Knoblauch nicht
anbrennen. Aber durch haufiges, kraftiges Ruhren mit dem
Kochloffel lasst sich das verhindern. Flir die Sauce verwende
ich Gemiusefond und trockenen WeilBwein. Und fur mehr Geschmack
kommen noch frische Lorbeerblatter, Sternanis, Kardamom und
gemahlener Kreuzkimmel in die Sauce.

Bei den Speckknddeln habe ich auf frisch zubereitete, aber
eingefrorene zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 2 Personen:

- L Putenoberkeule (700 g)



= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Wildpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 250 ml Gemusefond

= 250 ml trockener WeiBwein

= 2 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter

= 1 Sternanis

= 3 Kardamomkapseln

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= 6 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 70 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem grolBen Topf erhitzen und das Putenoberkeulen-Teil auf
beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Noch mehr Butter in den Topf geben und den
Bratensatz und die Roststoffe des Putenoberkeulen-Teils l0sen.
Zwiebel, Knoblauch und Pilze hineingeben und einige Minuten
anbraten. Mehl hinzugeben und anschwitzen. Mo6glichst recht
dunkelbraun werden lassen, dabei aber durch haufiges Riuhren
mit dem Kochloffel darauf achten, dass Zwiebel und Knoblauch
nicht anbrennen. Mit Fond abloschen. WeiBwein dazugeben. Das
Innere der Kardamomkapseln in einen MOrser geben und fein
morsern. Lorbeerblatter, Sternanis, gemahlenes Kardamom und
gemahlenen Kreuzkimmel hinzugeben. Mit Pfeffer wirzen. Alles
verruhren. Putenoberkeulen-Teil wieder hineingeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur eine Stunde kdécheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Speckknodel in siedendem
Wasser erhitzen. Lorbeerblatter und Sternanis aus der Sauce
nehmen. Sauce gut salzen und abschmecken. Putenoberkeulen-Teil


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, 1in Scheiben
tranchieren und auf zwei Teller verteilen. Knddel dazugeben.
Viel Sauce mit Pilzen daruber verteilen und servieren.

Entrecote mit Pilz-Sauce und
frittiertem Rosenkohl

Entrecdote mit reduzierter Sauce und Krauterbutter und
Rosenkohl

Gebratenen Rosenkohl habe ich vor einigen Tagen zubereitet.
Nun nehme ich Anleihen bei Toettchen und bereite frittierten
Rosenkohl zu. Dazu ein Entrec6te, rare zubereitet. Und ein
PilzsO6Bchen, flur das ich Austernpilze, Schalotte und Knoblauch
andinste. Und Rotwein, Gemisefond und Balsamicoessig hinzugebe
und dann die Sauce reduziere. Toettchen bereitet die Roschen
in einer Pfanne in Fett zu. Ich verwende dazu eine Friteuse.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/
http://toettchen.eu/rosenkohl-knusprig-und-zart/

Eine grolle Auswahl an Friteusen findet man bei Lidl, wo man
auch online bestellen kann.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entrecote (etwa 240 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 50 g Austernpilze

= 240 g Rosenkohl

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemiusefond

=1 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Austernpilze grob zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andinsten. Pilze
hinzugeben und mit anbraten. Mit Rotwein abloschen. Fond und
Rotweinessig hinzugeben. Mit Salz und Steakpfeffer wirzen und
unzugedeckt bei geringer Temperatur 45 Minuten fast
vollstandig reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Rosenkohl putzen und halbieren. Fett in der
Friteuse auf 180 °C erhitzen und RoOoschenhalften 2-3 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Warmstellen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Entrecéte auf beiden
Seiten etwa 1-2 Minuten anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wurzen. Herausnehmen, auf einen Teller geben.
Roschenhalften daneben geben. Von der Sauce Uber das Steak
verteilen. Und etwas Krauterbutter darauf geben.


http://www.lidl.de

Nudelauflauf

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 fir 4 Personen:

= 500 g Maccheroni

600 g Pilze

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

» Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/30/nudelauflauf-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/12/DSC_0007-e1417651233432.jpg

= 500 ml Milch
= 150 g Hartkase

= 2 EL Mehl

=1 EL Creme fraiche
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Muskat

= 30 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Fur die Sauce:

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

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. 0l in
einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Pilze einige
Minuten darin anbraten. Krauterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Krauter herausnehmen. In eine grofle Auflaufform geben.

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

Nierenragout mit Bandnudeln


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

Ragout mit sehr zarten Nieren und viel Sauce

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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Schweinenieren (2 Nieren)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 50 g Austernpilze
= 50 g Champignons
-5 rote Paprika

=1 Tomate

= 600 ml Gemiusefond
=5 Topf Salbei
 etwas Mozzarella



= sulBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

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

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

Geschnetzeltes in Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta


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/

"
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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.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 grolle, weiBe 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. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Diesmal in Sauce ertrankt

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Lauch, Wurzel und Sellerie putzen und
jeweils halbieren. Ol 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 wlrzen
und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. 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. Suppengemise 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

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 gewahlt, kleine
Horchennudeln.

Zutaten fiir 1 Person:


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/

» 125 g Schweinegulasch

= 125 g Schweinebauch

= 60 g Speck

grolle, weille Champignons
Zwiebel

Schalotte
Knoblauchzehen

grune Jalapeio

=1 rote Chilischote

= 150 g Obazter-Frischkase
» trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond

» Butter

= N = N

= 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 andinsten. Jalapeno, Chili und
Champignons dazugeben und mit anbraten. Gulasch, Schweinebauch
und Speck hinzugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
einem groBen Schuss Weillwein abloschen. Fond hinzugeben. Dann
Frischkase hinzugeben und auflosen. 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.



