
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]

 

 

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
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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]

Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reis
Ich  wollte  ursprünglich  Leberröllchen,  gefüllt  mit
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kleingewürfeltem,  rohem  Schinken,  zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie für Röllchen hätte verwenden können. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewürfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Schärfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der würzigen Sauce.

Das Sößchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wähle ich als Beilage Langkorn-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:371]

Hackfleisch-Zwiebel-Pfanne
Ein  einfaches  Gericht.  Und  sehr  schnell  zubereitet.
Hackfleisch hat man eigentlich immer zuhause im Gefrierschrank
vorrätig.  Und  Zwiebeln  oder  Schalotten  im  Gemüsefach  des
Kühlschranks auch.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker.  Und  kleingewiegten  frischen  Kräutern  wie
Rosmarin und Salbei.

Ich bilde ein kleines Sößchen mit einem Schuss Merlot.

Garniert wird mit etwas frisch geriebenem Parmesan.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/15/%ef%bb%bfhackfleisch-zwiebel-pfanne/


 

[amd-zlrecipe-recipe:322]

Innereien-Pasta-Pfanne
Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, für das ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drüsengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
länger an, die Leber und Niere jedoch etwas kürzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.

Und gestückelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbei
und Thymian.

Ein kleines Sößchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:321]
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Rosenkohl-Auflauf
Hier  bereite  ich  einen  vegetarischen  Auflauf  zu.  Mit
Rosenkohl.

Dazu  noch  Kartoffeln,  Pasta,  rote  Zwiebel  und  gestückelte
Tomaten aus der Dose.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegtem Rosmarin, Salbei und Thymian.

Die  Auflaufform  gieße  ich  mit  Gemüsefond  auf,  damit  die
Zutaten darin garen können.

Ich gebe geriebenen Gouda-Käse zum Überbacken und Garnieren
auf den Auflauf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:320]

Überbackene,  gefüllte  Niere
mit Pommes frites 
Ein  Innereien-Gericht.  Ich  wähle  Schweine-Nieren,  die  ich
längs einschneide, aufklappe und dann mit frischen Kräutern
und geriebenem Gouda fülle.

Dann brate ich sie in Butter an, lösche mit Weißwein ab, gebe
noch  eine  Portion  geriebenen  Gouda  oben  auf,  um  sie  zu
überbacken, und gare sie zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten.

Dazu  wähle  ich  als  Beilage  die  zweite  Portion  der  Pommes
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frites, die ich in der Mikrowelle zubereiten kann.

 

[amd-zlrecipe-recipe:313]

Provençalisches Risotto
Ich bereite ein recht normales Risotto zu. Den Risotto-Reis
lösche ich immer wieder mit Gemüse-Fond ab.

Ich  variiere  aber  das  Risotto,  indem  ich  eine  Art
provençalisches  Risotto  zubereite.  Ich  gebe  provençalische
Kräuter wie Rosmarin, Salbei und Thymian dazu. Ich gebe die
frischen Kräuter auch schon am Anfang der Zubereitung des
Risotto dazu, damit der Risotto-Reis den Geschmack der Kräuter
übernimmt.

Risotto bereitet man nicht mit dem normalen Langkornreis zu,
den  man  für  Gerichte  mit  Reis  verwendet.  Sondern  mit
Mittelkorn-Reis,  einem  speziellen  Risotto-Reis.  Der
Mittelkorn-Reis hat den Vorteil, dass er nach dem Zubereiten
des Risotto außen schön weich, aber der Kern eines Mittelkorn-
Reises noch etwas bissfest ist.

Ein  klassisches  Risotto  bereitet  man  zu,  indem  man  den
Risotto-Reis unter ständigem Rühren etwa 20 Minuten gar kocht.
Dabei brät man den Reis zuerst in etwas Butter an, damit er
Röststoffe bekommt. Und dann gibt man in mehreren Duchgängen
jeweils portionsweise etwas Gemüsefond dazu. Dann lässt man
den Fond verkochen bzw. vom Reis aufnehmen. Und gibt wieder
eine Portion Fond dazu. Dies führt man so lange durch, bis der
Riotto-Reis gar ist. Und ein Risotto muss natürlich vor allem
sehr schlotzig gelingen.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/22/provencalisches-risotto/


Zum Verfeinern und für einen besseren Geschmack gebe ich vor
dem  Servieren  noch  frisch  geriebenen  Parmesan  unter  den
Risotto-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:309]

Provençalische  Vollkorn-
Pennette-Rigate
Ein Pasta-Gericht. Für die Pasta habe ich Pennette Rigate
gewählt. Und zwar Vollkorn-Nudeln.

Die Sauce bereite ich mit sehr viel frischen Kräutern wie
Rosmarin, Salbei und Thymian zu und damit gebe ich ihr einen
provençalischen Touch.

Desweiteren gebe ich Zwiebel und Knoblauch in die Sauce.

Ein wenig Flüssigkeit erhält die Sauce durch einige Löffel des
Kochwassers der Pasta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:298]
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Überbackene  Hähnchenschenkel
in  Kräuter-Käse-Sauce  mit
Basmati-Reis
Ein  einfaches  Gericht.  Ich  habe  Hähnchenschenkel  mit
Rückenteil verwendet, damit man beim Essen mehr Fleisch zum
Verzehren hat.

Die Sauce bilde ich aus trockenem Weißwein, frischen Kräutern
wie Rosmarin, Salbei und Thymian und geriebenem Gouda.

Die Hähnchenschenkel überbacke ich noch ein wenig, indem ich
geriebenen Gouda auf sie gebe.

Die Sauce gelingt sehr lecker und schmackhaft.

Als Beilage wähle ich Basmati-Reis.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:294]

Provençalisches  Gemüse-
Allerlei mit Tortellini
Ein Gemüse-Allerlei mit 11 Gemüsesorten.

Den provençalischen Touch erhält das Gericht durch frische
Kräuter wie Thymian, Salbei und Rosmarin.
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Ich mische noch frische Tortellini unter das Gemüse.

Und garniere mit frisch geriebenem Parmesan.

Das Gericht ist durch die verwendete Peperoni doch leicht
scharf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:286]

Rinderleber  in  Rotwein-Sauce
mit Kräuter-Reis
Einfach zwei Scheiben Rinderleber, gewürzt und bemehlt, in
Butter gebraten.

Ich gebe den Leberscheiben auf jeder Seite etwa 2–3 Minuten,
dann sind sie durchgegart, aber innen noch rosé.

Dazu ein kleines Rotwein-Sößchen. Die Sauce hat den Vorteil,
dass sie durch das Mehl, in dem ich die Leberscheiben wende
und das sich in der Pfanne befindet, gleichzeitig auch ein
wenig eindickt.

Als Beilage wähle ich Kräuter-Reis, den ich mit Basmati-Reis
und  frischen  Kräutern  wie  Thymian,  Salbei  und  Rosmarin
zubereite.

 

[amd-zlrecipe-recipe:284]
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Frische Kräuter

Rosmarin

Da hat doch mein Discounter Aldi Nord derzeit frische Kräuter
im  Angebot.  Große  Pflanzen  in  einem  schönen  Tontopf.  Die
Pflanze zu 1,99 €. Da habe ich doch gleich einmal mehrere
Pflanzen eingekauft, und zwar Thymian, Salbei und Rosmarin.
Allein der Tontopf kostet ja im Einzelhandel mehr als die
ganze Pflanze kostet.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/frische-kraeuter/


Salbei

Ich freue mich schon darauf, mit frischen Kräutern zu kochen.
Das  erste  Gericht  wird  vermutlich  eine  provencalische
Gemüsepfanne  mit  frischen  Kräutern.  Lecker.

Schweinelachs-Braten  mit
Pilzen und Fusilli tricolore
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Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze,  pfeffere,  mit  süßem  Paprika-Pulver  und  gemahlenem
Kreukümmel würze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Bräter im Backofen.

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weiße Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

Für etwas mehr Würze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemäß des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce



würzig  und  aromatisch  und  die  Pasta  –  wenn  sie  richtig
zubereitet wurde – al dente.

Zutaten für 2 Personen:

1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
eine kleine Portion Pfifferlinge
drei große, weiße Champignons
zwei Zweige Rosmarin
1 rote Chili-Schote
süßes Paprika-Pulver
gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Pfeffer
500 ml Bratenfond
Butterschmalz
250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkümmel würzen.

Bratenschmalz in einem Bräter auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond ablöschen. Rosmarin
und Chili-Schote dazugeben.

Bräter zugedeckt für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Pasta  10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  nach  Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Rosmarin  und  Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und



tranchieren.

Pasta  flach  auf  den  Tellern  verteilen.  Jeweils  drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die  Pasta  geben.  Sauce  großzügig  über  Braten  und  Pasta
verteilen. Servieren.

Garnelenschwänze mit Tomaten-
Reis  in  Rosmarin-Weißwein-
Sauce

Sehr schmackhaft und aromatisch
Dies ist ein wirklich sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht
mit Meeresfrüchten.

Da mir neulich der Reis mit den Cherry-Dattel-Tomaten gut
gelungen  ist  und  mir  gut  geschmeckt  hat,  bereite  ich  ihn
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wieder als Beilage zu diesem Gericht zu.

Zutaten für 2 Personen:

450 g Garnelenschwänze
2 große Zweige Rosmarin
trockener Weißwein 
Salz
Pfeffer
Butter
1 Tasse Reis
12 Cherry-Dattel-Tomaten

Zubereitungszeit: 10 Min.

Blättchen von den Rosmarin-Zweigen zupfen und kleinwiegen.

Tomaten grob zerkleinern. 2 Tassen Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen. Reis und Tomaten hinzugeben und zugedeckt 5
Minuten garen. Dann nur noch 5 Minuten ziehen lassen.

Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen. Zuerst Rosmarin
hineingeben  und  kurz  anbraten.  Dann  Garnelenschwänze
hineingeben und mit anbraten. Mit einem sehr großen Schuss
Weißwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Sauce auf etwa ein
Drittel der Flüssigkeit reduzieren. Abschmecken.

Tomaten-Reis auf dem Boden zweier tiefer Teller verteilen.
Garnelen jeweils in der Mitte der Teller aufhäufen. Sauce
außen um die Garnelen herum auf den Reis geben. Servieren.

Leber-Röllchen  in  Cognac-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/


Sauce mit Bulgur

Mit Saucenspiegel
Ich hatte zwei Scheiben Leber übrig und entschied mich, daraus
Röllchen  zuzubereiten  und  sie  anzubraten.  Und  dazu  eine
Cognac-Sauce zu machen. Als Beilage gibt es Bulgur.

Bei den Röllchen kann man seiner Phantasie freien Lauf lassen
und kreativ sein. Ich habe zwei Scheiben gekochten Schinken
verwendet.  Dazu  vorher  die  Leberscheiben  mit  Senf
eingestrichen. Man kann auch Speckscheiben oder zwei Scheiben
geräucherten  Schinken  verwenden.  Anstelle  der  von  mit
verwendeten Peperonis kann man, wenn man es scharf mag, auch
jeweils zwei rote Chili-Schoten als Füllung verwenden. Oder
man gibt in die Röllchen noch jeweils eine ScheibeHartkäse
 hinein. Oder, oder, oder …

Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Rinderleber (à etwa 200 g)
2 Scheiben gekochter Schinken
2 Peperoni
2 Zweige frischer Rosmarin
Parmesan

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/


2 TL Senf
Cognac
Salz
Pfeffer
Butter
1 Tasse Bulgur

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Blöttchen  vom  Rosmarin  abzupfen  und  kleinwiegen.  Peperoni
putzen.

Währenddessen  zwei  Scheiben  Schinken  auf  ein  Schneidebrett
legen.  Jeweils  längs  zwei  Stücke  Küchengarn  unter  die
Schinkenscheiben ziehen. Leberscheiben darauflegen und jeweils
mit etwa einem Teelöffel Senf bestreichen. Kräftig mit frisch
geriebenem  Parmesan  bestreuen.  Jeweils  die  Hälfte  der
Rosmarinblättchen in die Mitte der Röllchen geben. Jeweils
eine Peperoni quer  in die Mitte der Röllchen geben. Röllchen
zusammenrollen und mit dem Küchengarn zusammenbinden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Röllchen auf allen
Seiten kross anbraten. Es sollen sich kräftige Röstspuren auf
dem  Topfboden  bilden.  Mit  einem  großen  Schuss  Cognac
ablöschen.  Flambieren.  Röstspuren  mit  dem  Kochlöffel  vom
Topfboden lösen. Sauce salzen und pfeffern. Noch zugedeckt
einige Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Röllchen herausnehmen, auf zwei Teller geben und Küchengarn
entfernen. Bulgur zu den Röllchen geben. Sauce großzügig über
den Bulgur geben. Servieren.


