Gebratene Rinderleber mit
frischer Tagliatelle in
dunkler Soja-Sauce

Mit frischer Tagliatelle

Kleiner, wichtiger Hinweis: Achten Sie bei den
Rinderleberscheiben moglichst auf einheitliche Starke der
Scheiben. Haben Sie namlich dinne und dicke Scheiben, dann
sind erstere bei einer Garzeit von 2 Minuten schon
durchgebraten und ebentuell zah und hart. Letztere sind

dagegen noch nicht durchgegart und womdéglich noch roh im
Inneren.

Zutaten fir 2 Personen:
» 8 kleine Scheiben Rinderleber (400 g, 1 Packung)

= 400 g frische Tagliatelle
= grobes Meersalz
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= schwarzer Pfeffer
= dunkle Soja-Sauce
= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Min.

Leckere, kross gebratene Leber
Zubereitung:

Rinderleberscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer grollen Pfanne erhitzen und
Leberscheiben auf jeder Seite etwa 1 Minuten kross anbraten.
Mit einem guten Schluck Soja-Sauce abldéschen. Einen
Schopfloffel des Kochwassers der Tagliatelle dazugeben, um die
Sauce zu verlangern.

Tagliatelle in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.



Tagliatelle auf zwei Teller verteilen. Jeweils 4
Rinderleberscheiben dazugeben. Soja-Sauce groRzligig uber der
Tagliatelle verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Geschnetzeltes

mit Teriyaki-Sauce mit
Zitrone, Ingwer, Knoblauch
und Lauchzwiebel auf
Langkornreis

Leckeres Geschnetzeltes
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Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Rinderleber (1 Packung)
= 1 Tasse Langkornreis

= Salz

- 01

Fur die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
=ein groBes Stuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:



Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Kichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben. Lebern hinzugeben und alles gut vermischen. Eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Kurz vor Ende der Garzeit 0l in einer Pfanne erhitzen und
Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit Sauce
grolszigig daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

,Meine besten Innereilien-
Rezepte” erschienen
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Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fir mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/01/Cover_aktuell-scaled.jpg

sind nicht viele Kochbucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Ente mit verschiedenem
Fleisch und Gemiise und
Seetangsuppe
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Leckere Ente

An Feiertagen gehen Sie sicherlich auch mal mit der Familie
essen. Und sparen sich die zeitaufwandige Zubereitung eines
leckeren Mahls zuhause.

Daher gab es am Vatertag ausnahmsweise einmal ein Gericht
nicht aus der eigenen Kiche, sondern ich habe mir ein Essen
beim China-Imbiss geleistet. Geplant war, es an diesem
schonen, sonnigen Tag beim Imbiss, der vor seinem Geschaft
auch einige Tische stehen hat, vor Ort zu essen. Aber ich war
spat dran und in Eile, somit habe ich das Gericht dort gekauft
und mit nach Hause genommen.



Kross und knusprig gebraten

Mein Fazit zum Essen? Nun, in der Suppe hatte ich mir mehr
Seetang gewunscht und nicht so viel Gemuse. Und die Bruhe war
mit Sicherheit nicht selbst zubereitet. Ein deutscher Koch in
einem Restaurant verwendet sehr viel Zeit dafur, um frische
Gemusebruhen und Bratenfonds aus frischen Zutaten wie Gemuse-
und Fleischresten zuzubereiten. Aber diese Bruhe schmeckte
nicht frisch. Ich kann mir nicht vorstellen, dass sich der
Inhaber und Koch des Imbisses einige Stunden an den Herd
stellt, um frische Bruhen zuzubereiten. Nein, das war
definitiv eine Bruhe aus einer Packung oder Dose, wie man sie
ja auch in jedem Asien-Markt zu kaufen bekommt.

Und die Ente mit zusatzlichem Fleisch und Gemuse und Reis?
Nun, die Ente war gut gegart, saftig, Kknusprig und
schmackhaft. Nichts daran auszusetzen. Das weitere Fleisch und
Gemuse war auch lecker. Und die Sauce hat der Koch wirklich
gut hinbekommen. Ich wundere mich immer, dass ich mit
Sojasauce, Teriyakisauce, Hoisinsauce und Co. zuhause solche
Saucen nie so passend und schmackhaft zubereiten kann, wie ich



es 1n einem Imbis oder Restaurant bekomme. Aber ich kenne eben
die richtige Rezeptur nicht und bin ja auch kein Chinese. Das

Gericht war somit gut, aber eben auch geschmacklich nur
Imbissqualitat.

-

[

Mitte
Ich werde mich fragen mussen, ob ich nochmals bei diesem
Imbiss ein Gericht bestelle und esse oder zum Essen mitnehme.
Dazu gibt es in der naheren Umgebung einige gute chinesische
Restaurants, in die ich gehen kann, und viel teurer als im
Imbiss, in dem mich das Gericht mit Suppe auch immerhin 20 €
gekostet hat, kann das auch nicht werden.

Fazit? Note 3, Daumen weder hoch noch runter, sondern in der
Mitte.




Rinderherzgulasch mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce flr ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
WeiBweinsauce? Mit Senf? Oder mit Sahne und/oder Creéeme
fraiche? Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen konnen, um mein Saucenspektrum zu erweitern?

— p— A

Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet

Ich hatte zunachst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer Senfsauce vielleicht. Dann kam 1in einem Rezepte-
Newsletter der Supermarktkette REWE ein Vorschlag fur ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sattigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit Kartoffeln erganzte. Beides nach dem Garen Kkurz
angebraten, um die Roststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und dieses Rezept ist tasachlich ein Rezept fur eine
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Gulaschsauce klassischer Art. Naturlich mit Zwiebeln, die 1in
der Sauce schmelzen und diese samiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Halfte
verwendet werden, das ware dann namlich ein Saftgulasch. Mit
vielen Gewlurzen. Dann tomatisiert mit Tomatenmark. Und
abgeloscht mit Gemiusebrihe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich kann Ihnen nur sagen, dass dieses Gulasch wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine
Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen konnte. Klasse!

Ach Ubrigens, das Rinderherz, ein sehr fester, kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zah und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.

1

.A‘ia-




Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Fir 2 Personen:

= 400 g Rinderherz

= 2 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

=2 EL Tomatenmark

= Cayennepfeffer

edelsliBes Paprikapulver
=1 TL getrockneter Majoran
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
= 300 ml Gemusebruhe

= Rapsol

= 200 g Rosenkohl

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2,5
Stan.

Zwiebeln schalen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz in kleine Wurfel schneiden und in eine Schale
geben. mit Cayennepfeffer, Paprikapulver, Majoran, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen. Gewlrze in das Fleisch
ein wenig einmassieren.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch und Gemiise scharf
anbraten. Dabei des Ofteren mit dem Kochléffel umriihren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.



Mit der Bruhe und dem Wein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schissel geben. Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden
und ebenfalls in eine Schussel geben.

Wahrend dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln
darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Kuchensieb
abschutten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwurzen.
Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch
verteilen.

Roststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablosen
und Uber das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln in Sahnesauce
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Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce uber die
Wurzelscheiben gielSen.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Basmatireis



https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/11/haschee-mit-basmatireis/

Mit viel leckerer Sauce

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemlusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie fur
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder Reis
der unterschiedlichsten Art. Oder Nudeln der
unterschiedlichsten Art. SchlielBlich kommen auch noch
Kartoffeln oder Knodel in Frage. O0Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Flir 2 Personen:

= 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Fond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit der doppelten
Menge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,
Reis zum Haschee geben und alles gut vermischen.
Auf zweli tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen flr ein
besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbichern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch
zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
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Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochbucher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.

UngewOhnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grune Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdruckte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte 1ich keine altbackenen Brotchen fiur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurickgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce flur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die ROstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeloscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres SoBchen gebildet werden.
Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abldschen mehr
zuhause. []

Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten



und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!

Als Beilage
Fiir 2 Personen:

Flur die Frikadellen:

- 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen a 400g)
= 4 Toastbrotscheiben

* Milch

» 2 weille Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)

=2 TL Salz

» schwarzer Pfeffer



= Zucker
=4 Eier
= Rapsol
» Steaksauce

Zur Dekoration:

= 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
» 16 Cherrydatteltomaten

Fir den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

= WeilBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 10 Min.



Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwlrfeln, in eine Schale mit etwas Milch
geben und einige Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwirfel mit der Hand ausdrucken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schiussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

RapsO6l in zwei grolBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas



platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.

Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/

Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
ein asiatisches Gemlse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natirlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebrihe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es beili asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar 1ist.



Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

» einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

 Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale
geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten



einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenrihren. Brihe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wiurzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zwei Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzeleintopf

s



https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/06/wurzeleintopf/

Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen warmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurick, die jetzt gerade verfugbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept fur einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weille Rlbe
— im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Ribe —, Pastinake und Wurzeln — der norddeutsche Begriff
fur Karotten oder Gelberruben.

Fir mehr Gehalt und Biss gebe ich zum Eintopf noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang mit Lauchzwiebel und Knoblauch kraftig anbrate, um
schone Rostaromen zu erhalten.

FUr einen guten Geschmack der Gemusebruhe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblatter in den
Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten
entsteht eine hervorragende Gemusebrihe, die man nur noch mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen muss. Kein
Gemusebruhpulver oder selbst zubereiteter (eingefrorener)
Gemusefond sind notwendig. Die Bruhe schmeckt!

Flur 2 Personen:

= 250 g gemischtes Gulasch
= 2 weille Ruben
Pastinaken
Wurzeln
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen
Bund Petersilie
= 10 Lorbeerblatter
=2 | Wasser

= Salz

= weiller Pfeffer

= N R NN



= Zucker
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2
Stan.

F -

Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in eine Schale geben, das
restliche Gemise in eine Schussel.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch mehrere Minuten kraftig anbraten, um viele
Roststoffe auf dem Topfboden zu erhalten.

Restliches Gemiuse dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Petersilie und Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Bruhe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Herzragout mit Penne Rigate
~

Ein Ragout aus einer Innereie. Aus Rinderherz.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/24/herzragout-mit-penne-rigate/

Zusammen mit Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und einer
halben Habanero in einem Gemusefond geschmort.

Dazu als Beilage Penne Rigate.

Habanero ist eine Chili-Schote, die nach der Bih Jolokia die
zwelitscharfste Schote der Welt ist. Deswegen kommt auch nur
eine halbe Schote in das Ragout. Aber keine Bedenken, das
Gericht ist zwar scharf, aber nicht UbermaBig und lasst sich
noch sehr gut essen.

Nur sollten Sie beim Zuschneiden der Habanero nicht unbedingt
mit ihren Fingern an Auge, Nase oder Mund, also an
Schleimhaute kommen. Denn das brennt dann kraftig!

Flur 2 Personen:

= 400 g Rinderherz
= 2 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
= 1/2 Habanero

= 600 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



[

Rinderherz in kleine Stiucke schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls klein
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Herz und Gemise darin kurz
anbraten.

Mit dem Gemusefond abloschen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.

Ragout mit viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Rinderleber-Ragout auf Quinoa

Ein Innereien-Rezept. Aber ein wirklich sehr, sehr gelungenes
und schmackhaftes Gericht.

Die Rinderleber, in kurze Streifen geschnitten, wird kurz vor
Ende der Garzeit nur noch einige Minuten in der Tomatensauce
gegart.

Damit bleibt die Leber innen schon saftig und rosé und
trocknet durch zu langes Garen nicht aus.

Zu Leber passt auch immer viel Knoblauch.
Und die passende Scharfe liefert der Cayennepfeffer.

Als Beilage gibt es dieses Mal Quinoa. Und keinen Basmatireis.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/17/rinderleber-ragout-auf-quinoa/

Fur 2 Personen:

» 600 g Rinderleber

= 400 ml Tomaten (passiert)
= 6 Knoblauchzehen

=2 TL Cayennepfeffer

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 Tasse Quinoa

= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

i *5'.L. AR e
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Quinoa darin
zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Leber in kurze Streifen schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und



kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andiinsten.
Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Etwas kocheln lassen.

Leber kurz vor Ende der Garzeit in die Sauce geben und noch
drei Minuten mitgaren.

Sauce abschmecken.
Quinoa auf zwei Teller verteilen.
Das schlotzige Ragout daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Rinderherz-Steaks
mit Kartoffel-Wedges


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/30/gegrillte-rinderherz-steaks-mit-kartoffel-wedges/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/30/gegrillte-rinderherz-steaks-mit-kartoffel-wedges/

Schnell zubereiteter Teller

Ein Rezept aus der Grillpfanne respektive dem Backofen und der
Fritteuse.

Rinderherz kann man gut wie gewohnliche Rindersteaks in der
Grillpfanne grillen.

Das Herz ist ja auch ein Muskel, ahnlich wie das Muskelfleisch
bei Rumpsteak oder Filetsteak. Nur ist Herz sehr viel fester
und kompakter, man kann also nicht gerade sehr zartes Fleisch
erwarten.

Aber diese Garmethode bringt eigentlich die bislang besten
Erfolge. Zuerst nur kurz, eine Minute auf jeder Seite,
angrillen, fur Rostspuren.

Dann ab mit der Pfanne und den Steaks in den Backofen bei 180
°C. Und dort nochmals 6 Minuten nachgaren lassen. Je nach
Dicke der Rinderherz-Steaks erzielt man damit leicht rare
gegartes Fleisch, oder auch leicht medium gegartes Fleisch.
Auf alle Falle jedoch exzellent gegart und sehr schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1608-scaled.jpg

Als Beilage gibt es der Einfachheit halber ein
Tiefkuhlprodukt, und zwar Kartoffel-Wedges.

Diese werden einfach nur in der Fritteuse frittiert.
Die Zubereitungszeit ist somit wirklich aullerst kurz.

Flir 2 Personen:

= 4 Rinderherz-Steaks (a 200 g)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» gemahlener Kreuzkimmel

» Paprikapulver

= 2 Portionen Kartoffel-Wedges (TK-Ware)
= Sonnenblumenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8 Min.

Kross gegrillt bzw. frittiert

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1609-scaled.jpg

Backofen auf die gleiche Temperatur Ober-/Unterhitze erhitzen.
Steaks auf jeder Seite mit den vier Gewlrzen wirzen.

Ol in einer Grillpfanne bis zum Rauchen erhitzen. Steaks auf
jeder Seite nur eine Minute angrillen. Grillpfanne auf
mittlerer Ebene fur sechs Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Wedges in der Fritteuse vier Minuten frittieren.
Wedges auf ein Kuchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Grillpfanne aus dem Backofen nehmen. Jeweils zwei Steaks auf
einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Kutteln mit
Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/25/sauere-kutteln-mit-bratkartoffeln/

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwabisches Gericht.
Es wird besonders gerne wahrend der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr Uber immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
.Kutteln“, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie ,Pansen”
oder dergleichen.

Kutteln oder Pansen ist der gut gereinigte Magen des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weill oder leicht graulich, in Supermarkten oder
beim Schlachter.

Kutteln werden vor der eigentlichen Zubereitung mehrere
Stunden 1in Gemlisebrihe gar gekocht. Dann kann man sie
weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.



Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept flUr sauere
Kutteln stielf ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln als Beilage serviert werden. Mir erschliel3t
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, KloBen,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschlieBe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Flir 2 Personen

= 500 g Kutteln (3-4 Stunden in Gemusebriuhe vorgegart)
= 10 Kartoffeln

= 2 grolle Zwiebeln

=1 1/2 EL Mehl

= 300 ml Gemusebruhe

= 100 ml Merlot

=mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
= 3—4 EL Tomatenmark

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schalen und in eine Schussel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und erkalten
lassen. Dann quer in dunne Scheiben schneiden und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dunsten. Mehl daruber stauben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemisebrihe und dem Rotwein abldschen
und eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu die Sauce kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem Schneebesen etwas verquirlen, damit das Mehl keine
Klimpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wlrzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

L 7 1

Frittierte Cevapéiéi mit
SiBkartoffel-Fritten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/

Beides aus der Fritteuse

Ein einfaches Rezept. Beide Hautprodukte in der Fritteuse
frittiert. Also alles in allem sehr schnell zubereitet.

Allerdings bleibt noch die Vorbereitungszeit fur die
Cevapc&iéi.
Aber echt kroatische Cevap¢iéi. Das Rezept dazu habe ich

recherciert.

Als Beilage einmal keine normalen Fritten aus Kartoffeln.
Sondern aus SuBkartoffeln.

SuRBkartoffeln haben nicht so viel Starke wie Kartoffeln, daher
bekommt man Fritten aus Sulkartoffeln nicht so kross frittiert
wie Fritten aus Kartoffeln.

Ich habe hier den Versuch gemacht, die SuBkartoffel-Fritten
vor dem Frittieren zu blanchieren. Aber eigentlich schlagt



dieser Versuch fehl. Die Fritten gelingen nicht krosser.
Flur 2 Personen:
Fiir die Cevap¢icéi (12 Stiick)

= 250 g Rindfleischer-Hackfleisch

= 250 g Lammfleisch-Hackfleisch (oder Schwein)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

1 TL Paprikapulver

1/2 TL getrockneter Oregano

Pfeffer

= Salz

- 01

Zusatzlich:

= 2 SuRkartoffeln

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

Fiir die Cevap&idi:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schiussel geben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer gut wirzen.
Ei(er) aufschlagen und dazugeben.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Aus der Masse kleine Roéllchen — etwa 8 cm lang und 3 cm dick —
formen.



Auf einen Teller geben.

Mit dem Kochpinsel mit etwas Ol auf allen Seiten bestreichen.
FUr eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

SuBkartoffeln putzen und schalen.

Langs in lange Fritten schneiden.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Fritten im nur noch siedenden Wasser drei Minuten blanchieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Fritten darin etwa 4-5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und warmhalten.

Cevap¢iéi ebenfalls in der Fritteuse 5 Minuten im siedenden
Fett frttieren.

Ebenfalls herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen.

Cevap¢iéi auf zwei Teller verteilen.
Fritten dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Rindfleisch-Suppe

Mit Petersilie garniert
Bereiten Sie unbedingt diese wirklich auBergewdhnlich leckere

Suppe zu!

Sie bendtigen dafiur eine selbst frisch zubereitete Fleisch-
oder Gemusebruhe. Dieser kann naturlich auch schon vor einiger
Zeit zubereitet und portionsweise fur solche Zubereitungen wie
diese eingefroren sein.

Dann bendtigen Sie Rinder-Suppenfleisch.
Und zum Garnieren noch ein klein wenig frische Petersilie.
Die Suppe ist wirklich sehr lecker!

Flir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/23/rindfleisch-suppe/

= 500 g Rinder-Suppenfleisch
= 800 ml Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Suppenfleisch grob zerkleinern.

Bruhe in einem Topf erhitzen.

Suppenfleisch dazugeben.

Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen.
Suppe abschmecken.

Petersilie kleinwiegen.

Suppe mit Fleisch auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



