
Kaninchenrücken  mit
Rosmarinkruste  in  Weißwein-
Sauce mit Bandnudeln
An Ostern gibt es natürlich auch ein Feiertags-Essen.

Und natürlich passend zu Ostern einen Hasen. Nein, eigentlich
nicht  genau  einen  Hasen,  sondern  ein  Kaninchen.  Aber  da
Kaninchen zur Gattung der Hasen zählen, gibt es doch einen
Hasen auf den Teller. Und Katze soll ja bekanntlich auch wie
Kaninchen schmecken.

Es gibt Kaninchen-Rücken.

Schön gewürzt. Scharf angebraten. Abgelöscht mit einem guten
Riesling. Verfeinert mit einer Rosmarin-Kruste aus frischen,
kleingewiegten Rosmarin-Blättern.

Kaninchen hat ja ein helles Fleisch wie Geflügel. Das Fleisch
hat aber einen leicht würzigen Geschmack und erinnert eher an
Wild. Auch wenn das verwendete Tier sicherlich ein Zuchttier
ist.

Dazu Champignons, Zwiebeln und Knoblauch.

Und mit leckeren Bandnudeln als Beilage.

Das  Weingut  Tesch  hatte  mir  vom  neuen  Jahrgang  2018  drei
Flaschen Riesling zur Verkostung zur Verfügung gestellt. Da
ich keinen Alkohol trinke, nehme ich den Riesling natürlich
zum Kochen und verkoste ihn auf diese Weise.

Für  diese  Weißwein-Sauce  habe  ich  einen  Riesling  „St.
Remigiusberg“ verwendet. Und die Sauce gelingt wirklich gut
und schmeckt lecker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/


[amd-zlrecipe-recipe:1020]

Schweine-Leber  mit  frischen
Fettuccine
Endlich einmal wieder frische Schweine-Leber.

Schweine-Leber  sollte  man  doch  ganz  durchgegart  essen,
deswegen brate ich sie auf jeder Seite doch drei Minuten kross
an.

Normalerweise wendet man Leber vor dem Braten in Mehl, um sie
knuspriger zu machen.

Ich habe darauf verzichtet, da ich die Gewürze und Röststoffe
in der Pfanne mit einem Schluck Rotwein ablöschen will, um ein
Sößchen für die Pasta zu bilden.

Als  Beilage  bereite  ich  mit  der  Nudelmaschine  frische
Fettuccine  zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1013]

Lachsforelle  mit  Mini-Pak-

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/


Choi
Ein Fischgericht.

Mit zwei leckeren, großen Lachsforellen.

S wie Säubern: Unter fließendem, kalten Wasser gut abwaschen,
dann mit einem Küchenhandtuch abtrocknen.

S wie Salzen: Auf jeder Seite salzen und pfeffern.

S wie Säuern: Auf jeder Seite mit Zitronensaft beträufeln.

Dann in der Grillpfanne auf jeder Seite etwa vier Minuten
kross  braten.  Man  bekommt  herrliche  Röststoffe  auf  beiden
Seiten der Lachsforelle.

Und sie schmecken hervorragend. Sogar die dunkle gegrillte
Haut schmeckt noch sehr lecker.

Die  Beilage,  Mini-Pak-Choi,  gare  ich  im  Ganzen,  also  die
ganzen Blätter, in kochenden Wasser nur einige Minuten, damit
das Gemüse noch bissfest ist und salze diese nur leicht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:911]

Lammkeule mit Semmelknödel in
Rotwein-Sauce
Die zweite halbe Lammkeule.

Wieder  mit  einer  herrlichen  Sauce  zubereitet,  diese  aus

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/


Tomatenmark und Merlot gebildet.

Dazu  ein  einfaches  Convenience-Produkt  als  Beilage,
Semmelknödel  aus  der  Packung.

Aber die Knödel schmecken sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:908]

Lammkeule mit Pasta
Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.

Bei  der  Zubereitung  der  Lammkeule  habe  ich  mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerät sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius für  die
medium  gegarte  Lammkeule  hoch  gehen  und  dann  dies
signalisieren. Leider war das Gerät auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerät nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde  ab.  Die  Lammkeule  war  saftig  und  lecker  mit  einem
schönen, leichten Lammgeschmack.

Die  Sauce  gelingt  auf  die  von  mir  beschriebene  Weise
hervorragend  und  schmeckt  sehr  lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/


Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegönnt
und geschenkt. Über diese werde ich vermutlich in den nächsten
Tagen einmal berichten. Ich weiß leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurückgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flüssig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstränge. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerät, das ich auch
besitze, mehrere Durchgänge gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also  vermutlich  erst  etwas  üben,  bis  man  mit  einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

Ich habe somit das Rezept für normalen Nudelteig verwendet,
auf  einem  großen  Arbeitsbrett  ausgerollt  und  die  Nudeln
manuell  zugeschnitten.  Die  Nudeln  sehen  leider  eher  wie
Spätzle oder unschöne Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:904]

Dorade Royale mit Buschbohnen
An Weihnachten gibt es Dorade Royale.

Ich fülle den Bauchraum der Doraden mit zerdrücktem Knoblauch,
Rosmarin, Thymian und Zitronenscheiben.

Dann gebe ich sie jeweils in Alufolie, träufele etwas Olivenöl
darüber, verschließe sie gut in der Alufolie und gare sie im
Backofen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/24/dorade-royale-mit-buschbohnen/


Dazu Buschbohnen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:899]

Flanksteak mit Fenchel
Ein erstes Gericht vor Weihnachten mit der neuen gusseisernen
Grillpfanne zubereitet.

Ich mache es wie in der Edeka-Werbung.

Steaks  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Scharf  in  der  Pfanne
anbraten.

Rosmarin und Knoblauch dazugeben.

In der Pfanne für 10 Minuten im Backofen bei 160 Grad Celsius
Ober-/Unterhitze fertig garen.

Die Steaks haben schöne Grillrost-Spuren.

Und die Menge an Fleischsaft, der nach dem Garen austritt,
zeigt, dass die Steaks gut zubereitet wurden. Sie sind medium
gegart und schmecken lecker. Empfehlenswert!

Dazu Fenchel als Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:898]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/23/flanksteak-mit-fenchel/


Mit  Hähnchenbrustfilet
gefüllte Spitzpaprika
Eine kleine Kreation.

Man benötigt dazu als erstes zwei sehr große oder auch lange
Spitzpaprika.

Dann Hähnchenbrustfilets.

Schließlich einige frische Kräuter wie Rosmarin und Thymian.

Dann noch Mozzarella zum Überbacken.

Und last but not least einen guten Riesling, um eine kräftige,
würzige, leckere Weißwein-Sauce zu erstellen.

Dieses Gericht ist einfach. Und auch ausreichend für eine
Mahlzeit. Beilagen benötigt es nicht.

Mein  Rat:  Das  einzige,  auf  das  man  achten  muss,  ist  das
folgende. Der Mozzarella schmilzt natürlich nicht nur, sondern
er tropft dann auch auf den Pfannenboden herunter. Beim Garen
und eventuellen Reduzieren der Sauce kann daher der Käse am
Pfannenboden  anbrennen  und  ergibt  eine  kräftige  schwarze
Kruste. Das sollte man vermeiden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:814]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/


Schweine-Koteletts  mit
Wurzeln
Ich habe Koteletts zubereitet.

Diese brate ich auf jeder Seite zwei Minuten in der Pfanne.
Damit die Koteletts mehr Aroma erhalten, gebe ich zusätzlich
frischen Rosmarin und Thymian, eine zerdrückte Knoblauchzehe,
einige Cocktail-Tomaten und einige Pilze mit in die Pfanne.

Die Koteletts gelingen wunderbar. Selbst, wenn sie durchgegart
sein  sollten,  was  ja  bei  Schweine-Fleisch  geraten  wird,
schmecken sie saftig und lecker.

Beim  Servieren  bekommen  die  Koteletts  noch  jeweils  eine
Scheibe Kräuterbutter oben auf.

Als Beilage gibt es ein einfaches Wurzel-Gemüse. Zu diesem
gebe  ich  eine  große  Menge  an  frischer,  kleingewiegter
Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:810]

Pilz-Ragout mit Basmati-Reis
Für dieses Ragout habe ich eine bunte Mischung aus Pilzen
verwendet. Champignons, Pfifferlinge und Austerpilze.

Das  Ragout  habe  ich  verfeinert  mit  frischem  Thymian  und
Rosmarin.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Cremefine.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/25/pilz-ragout-mit-basmati-reis/


Ich habe das erste Mal Cremefine verwendet, eine Variante, die
Crème fraîche ersetzt und nur 15 % Fett hat, im Gegensatz zu
Crème fraîche, die immerhin 30 % Fett hat. Der weitere Vorteil
von Cremefine ist, dass man mit den entsprechenden Zutaten,
wie in diesem Fall, ein veganes Gericht zubereiten kann.

Es gelingt auch eine schmackhafte Sauce. Ganz überzeugt hat
sie mich aber nicht, ich bleibe wohl eher bei Cème fraîche und
nehme den höheren Fettanteil gern in Kauf.

Als Beilage wähle ich einfachen, aber schmackhaften Basmati-
Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:803]

Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.

Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck
Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/14/brat-teller/


[amd-zlrecipe-recipe:794]

Efiche tricolore mit scharfer
Gemüse-Sauce
Ich esse eigentlich gern scharf. Aber dieses Gericht war nach
der Zubereitung fast zu scharf, so dass ich es fast nicht
essen konnte. Ich habe deswegen beim Abschmecken der Sauce
etwas Sahne hinzugegeben, um die Schärfe auf ein erträgliches
Maß zu mildern.

Da fiel mir ein früherer, mittlerweile verstorbener Nachbar
ein. Er aß gerne scharf und prahlte auch damit, dass er sehr
gut Schärfe im Essen vertrage. Wir hatten einmal bei meinem
früheren,  türkischen  Lebensmittelhändler,  der  mittlerweile
seit  einigen  Jahren  schon  sein  Geschäft  verkauft  hat,  im
Sommer ein kleines Grillfest veranstaltet. Der besagte Nachbar
kam  mit  zwei  selbst  zubereiteten  Spießen,  auf  denen  sich
jeweils  fünf  ganze  Habañeros  befanden.  Diese  grillte  er.
Nachdem er jedoch ein oder zwei dieser Habañeros verspeist
hatte, wurde er sehr rot im Gesicht, fing an zu schwitzen und
konnte  sich  fast  nicht  auf  den  Beinen  halten.  Er  ging
schnurstracks geraden Weges nach Hause. Nach etwa einer Stunde
kam er wieder zurück und sagte, er habe sich erst einmal
hinlegen müssen. Die Habañeros waren doch etwas zu scharf und
hätten ihm mächtig auf den Kreislauf geschlagen. Seitdem hat
er nie wieder damit geprahlt, dass er sehr gut Schärfe im
Essen vertrage.

Ich  habe  bei  diesem  Gericht  eine  ganze  gelbe  Habañero
kleingeschnitten und mitgegart. Dies war vermutlich doch etwas
zuviel.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/


Schon  beim  Anbraten  des  Gemüses  merkt  man,  dass  man  eine
scharfe Zutat mit verwendet hat, denn der aufsteigende Dampf
des Gerichts, der in Nase und Mund gelangt, reizt sofort zum
kräftigen Husten.

Man sollte auch unbedingt vorsichtig sein, mit den Fingern,
mit  denen  man  die  Habañero  angefasst  hat,  nicht  an
Schleimhäute an Auge, Nase oder Mund oder auch nicht in den
Intimbereich zu fassen. Warum, das merkt man sofort, denn es
brennt sofort.

Nichtsdestotrotz, die Sahne hat die Schärfe etwas abgemildert
und die Gemüse-Sauce ist wirklich sehr schmackhaft. Es ist
also doch noch ein leckeres Gericht.

Jetzt  freue  ich  mich  aber  schon  einmal  auf  die  nächsten
Toilettengänge, denn Sie wissen ja sicherlich auch: Scharfes
Essen brennt immer zweimal. �

Ich frage mich aber mittlerweile , ob ich scharfe Gerichte
wirklich so gern esse.

[amd-zlrecipe-recipe:540]

Pilz-Kräuter-Teller

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/30/pilz-kraeuter-teller/


Leckerer Snack

Von  der  Menge  her  eher  ein  kleiner  Abend-Snack  für  den
Fernseh-Abend denn eine große Mahlzeit.

Ich verwende Shiitake-Pilze und weiße Champignons.

Als  Kräuter  verwende  ich  sehr  viel  frischen  Rosmarin  und
Thymian.

Fast  fertig,  bis  auf  Gewürze  wie  scharfes  Rosen-Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Zutaten für 2 Personen:

300 g Shiitake-Pilze
300 g weiße Champignons
sehr viel frischer Rosmarin (30 g)
sehr viel frischer Thymian (30 g)
scharfes Rosen-Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Blättchen der Rosmarin- und Thymian-Zweige abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Pilze vierteln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin einige Minuten
kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Kräuter  dazugeben  und  alles  gut
vermischen.  Noch  kurz  braten  lassen.

Pilze auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte Fisch-Bällchen mit
Mungobohnen-Keimlingen  und
Mayonnaise
Aus Fisch kann man auch sehr schöne Fisch-Bällchen zubereiten,
die man in der Friteuse oder in der Pfanne gart.

Ich  verwende  für  die  Bällchen  Welsfilets.  Und  gebe  noch
kleingeschnittene  Steckrübe  und  Knollensellerie  hinzu.  Dazu
sehr viel frischen Rosmarin. Damit die Bällchen eine gewisse
Festigkeit haben und in der Friteuse nicht auseinander fallen,
gebe ich Semmelbrösel und Eier für Bindung hinzu.

Damit die Bällchen nicht zu trocken beim Essen sind, serviere
ich dazu eine selbstgemachte Mayonnaise.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/


Und als Beilage einfach ein kleines Keimlinge-Gemüse mit einer
kleinen Riesling-Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:486]

Rumpsteak  mit  mediterranem
Sommer-Gemüse
Wie ich es schon in einem anderen Blogbeitrag vor einigen
Tagen mitteilte, bereite ich dieses Mal Rumpsteaks zu. Und
zwar nicht vom Rind, sondern vom Pferd.

Die Rumpsteaks gelingen wirklich sehr gut. Sie sind zart,
saftig und sehr schmackhaft. Ich bereite sie medium zu. Mir
schmecken sie sogar besser als Rumpsteaks vom Rind.

Dazu ein sommerliches, frisches Gemüse aus Tomaten, Paprika,
Champignons,  Schalotten  und  Knoblauch.  Verfeinert  mit  viel
frischem  Thymian  und  Rosmarin.  Mit  etwas  leichter  Schärfe
durch einige getrocknete Chili-Schoten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:411]

 

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/07/rumpsteak-mit-mediterranem-sommer-gemuese/


Gulasch mit Riccioli
Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht  mit  Rind-Fleisch.  Sondern  mit  Pferde-Fleisch.  Das
schlägt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Längen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit.  Und  habe  einen  dreiviertelstündigen  Spaziergang  bei
diesem schönen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage später gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Längen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und  Tomaten.

Ich  würze  das  Gulasch  kräftig  mit  scharfem  Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
für Aroma und Schärfe in einem Gewürzsäckchen noch frischen
Rosmarin  und  Thymian,  getrocknete  Chili-Schoten  und
Lorbeerblätter  mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn später zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich für ein gutes, schlotziges Gulasch gehört,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensüffige Riccioli. Herrlich!

 

[amd-zlrecipe-recipe:410]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/

