
Schweine-Gulasch  mit  Wurzel-
Spaghetti  in  Weißwein-Sahne-
Sauce
Ein  Gulasch.  Aus  Schweinefleisch.  Verfeinert  mit  Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, grüner Oliven.

Gewürzt mit frischem Rosmarin und Thymian. Und Salz, Pfeffer
und einer großen Prise Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Sahne.

Als Beilage habe ich Julienne aus Wurzeln zubereitet. Und sie
kurz in kochendem Wasser gegart. Und ich serviere sie einfach
als Wurzel-Spaghetti.

Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,
festes  Gemüse.  Daraus  mit  dem  Julienne-Schäler  Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Ricotta-Sahne-Dessert  mit
Mango
Ein sehr leckeres, cremiges Dessert. Mit Ricotta, geschlagener
Sahne,  Crème  double  und  Zucker.  Dazu  noch  der  Saft  von
Limetten.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/


Ich hatte die Sahne fast ein wenig zu lange geschlagen, so
dass sie etwas buttrig wurde. Aber das hat nicht gestört,
passte sie dann doch sehr gut zum Frischkäse.

Dazu  Mango,  kleingeschnitten,  gezuckert  und  über  Nacht  im
Kühlschrank ziehen lassen. Die Mangostückchen sind aufgrund
dessen leider ein wenig dunkel geworden.

Dies sind einige meine ersten Fotos mit der neuen DSLR. Ich
werde vermutlich noch etwas mit den Einstellungen arbeiten
müssen, wie der ISO-Empfindlichkeit oder der Belichtungszeit,
um sehr gute, gut belichtete Fotos zu erhalten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:755]

Spargel, Kartoffeln und Käse-
Sahne-Sauce
Das dürfte vermutlich das letzte Mal in diesem Jahr sein, dass
ich Spargel zubereite. Die Saison ist bald zuende.

Ich bereite die Spargel klassisch mit Kartoffeln zu. Und dazu
gibt es eine weiße Sauce aus Kochwasser, Mozzarella, saurer
Sahne und einigen Gewürzen.

Ich habe für die Zubereitung von Spargel, Kartoffeln und Sauce
eine  eigene  Herangehensweise  entwickelt.  Zuerst  schäle  ich
Kartoffeln  und  gare  sie  in  einem  großen  Topf  mit  leicht
gesalzenem Wasser. Dann nehme ich sie heraus und halte sie
warm.  Dann  gebe  ich  geschälte  Spargel  mit  den  Enden  und
Schalen in das gleiche Kochwasser und gare sie. Dann nehme ich
nur  die  Spargel  heraus  und  halte  sie  ebenfalls  warm.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/26/spargel-kartoffeln-und-kaese-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/26/spargel-kartoffeln-und-kaese-sahne-sauce/


Schließlich  reduziere  ich  das  Kochwasser  mit  den
Spargelschalen  noch  etwas,  so  dass  ich  etwa  100  ml  der
Flüssigkeit übrig habe. Dann nehme ich die Schalen heraus und
bereite mit dieser Flüssigkeit die Sauce mit Käse und Sahne
zu. Das Prinzip ist einfach dieses, dass ich in der Sauce dann
Kartoffel- und Spargel-Aroma habe.

Die Sauce wird leider etwas kriselig, da sich der Mozzarella
doch  leider  nicht  wie  erwartet  schön  auflöst.  Es  sollte
eigentlich eine sämige, dickflüssige Sauce werden. Aber sie
wird  dann  mit  der  zugegebenen  sauren  Sahne  doch  leicht
dünnflüssig.

Anyway, die Sauce schmeckt sehr gut. Sie hätte sogar noch
etwas frisch geriebenen Muskat vertragen.

[amd-zlrecipe-recipe:696]

Maultaschen mit Curry-Sauce
Maultaschen sind ja Pasta wie jede andere Pasta auch, nur sind
sie gefüllt.O

Aber  man  kann  sie  so  vielseitig  wie  jede  andere  Pasta
zubereiten.

Und Maultaschen vertragen daher auch fast jede gängige Sauce.

Ich habe hier zu Maultaschen eine sämige Sauce zubereitet, die
ich aus Sahne und Curry bilde.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:559][amd-zlrecipe-recipe:559]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/30/maultaschen-mit-curry-sauce/


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.

Schon  beim  Anbraten  des  Gemüses  merkt  man,  dass  man  eine
scharfe Zutat mit verwendet hat, denn der aufsteigende Dampf

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/


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]

Käsekuchen
Mir ist eingefallen, dass ich schon seit langer Zeit keinen
Käsekuchen mehr gebacken habe.

Nun, das habe ich heute, am 1. Advent, nachgeholt.

Ich  bereite  den  Käsekuchen  ganz  unspektakulär  nach  dem
Grundrezept zu.

Ich verfeinere ihn nur mit dem Schalenabrieb einer Bio-Zitrone
und dem Saft derselben.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/kaesekuchen-8/


[amd-zlrecipe-recipe:506]

Kokoscreme-Suppe
Eine wohlschmeckende Suppe, wie sie gerne in Asien gegessen
wird.

Mit Kokosmilch. Und einigen Shrimps und Champignons. Und ein
wenig anderes Gemüse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:500]

Frittiertes  Welsfilet  mit
Salzkartoffeln in Sahne-Dill-
Sauce
Welsfilets, der Einfachheit halber in der Friteuse frittiert
und daher sehr kross und knusprig.

Dazu ein schönes Sößchen, das ich mit Schalotte, Sahne, zwei
Bund Dill und etwas Kardamom zubereite.

Als Beilage einfache Salzkartoffeln, über die ich auch einen
Teil der Sauce verteile.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/30/kokoscreme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/


[amd-zlrecipe-recipe:485]

Wurst-Pfanne
Bei diesem Gericht brate ich Würste mit verschiedenem Gemüse
an.

Bei der Sauce habe ich mich spontan für eine Sahne-Senf-Sauce
entschieden.

Das Gericht braucht keine zusätzliche Würze, der Senf würzt
das Gericht genug.

Die  Kapern  sorgen  zusätzlich  mit  dem  Senf  für  Säure  im
Gericht.

Das Gericht ist sehr schmackhaft, würzig und delikat.

 

[amd-zlrecipe-recipe:442]

Schweineniere-Kartoffel-
Gemüse-Ragout in Sahne-Sauce
Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Ursprünglich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in  Hamburg  und  im  Norden.  Ich  wollte  dort  ganz  zünftig
Schweinshaxe  mit  Klößen  essen  und  einige  gepflegte,
alkoholfreie  Weizenbiere  dazu  trinken.  Nun,  das  hat  sich

https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/09/wurst-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/


leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30–40,– € sparen, die das Essen mit den Getränken sicherlich
gekostet hätte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, bei einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im  Internet  keinen  koreanischen  Lieferservice,  der  in  die
Straße, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da  ich  ja  Innereien  liebe,  habe  ich  also  kurzerhand
umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemüse zu einem Ragout
verarbeitet. Als Würze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und für die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die  ebenfalls  verwendete  Tomate  einen  leichten  rosa  Touch
erhält.

Schnell  zubereitet,  unkompliziert  und  sehr  schmackhaft.  Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern können.

 

[amd-zlrecipe-recipe:400]

Leber-Topf
Bei diesem Gericht habe ich einfach einmal frei und kreativ
ein Gericht zusammengestellt, mit Zutaten, bei denen ich der
Meinung bin, dass Sie gut zusammenpassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/20/leber-topf/


Man könnte das Gericht auch einen Eintopf nennen.

Leber und Schinken brate ich in der Pfanne kross an.

Bohnen und Pasta gare ich in Gemüsefond.

Den Fond verfeinere ich mit etwas Sahne.

 

[amd-zlrecipe-recipe:353]

Putengeschnetzeltes in Sahne-
Sauce mit Tagliatelle
Ein leckeres Geschnetzeltes.

Zubereitet in einer Sahne-Sauce.

Das  Gericht  ist  sehr  würzig  und  aromatisch  aufgrund  des
verwendeten, kleingewürfelten Schinkens.

Für etwas Schärfe sorgen rote Chili-Schoten.

Dazu als Beilage frische Pasta. Und zwar Tagliatelle.

Sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:352]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/19/putengeschnetzeltes-in-sahne-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/19/putengeschnetzeltes-in-sahne-sauce-mit-tagliatelle/


Pansenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpüree-Suppe zubereitet.

Zum  Verfeinern  der  Suppe  wähle  ich  Weißwein-Essig  und
Weißwein,  da  diese  besser  zum  hellen  Pansen  passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als  weitere  Variation  habe  ich  diesmal  pochierte  Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3–4 Stunden in Gemüsefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]

Hodenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorrätig.
Also habe ich eine Hodenpüree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck „gequirlte Eier“ doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Männer, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie groß sie sein müssen.
�

Ich habe alternativ zur Leberpüree-Suppe anstelle von Rotwein

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/hodenpueree-suppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/29/hodenpueree-suppe/


und  Rotwein-Essig  einfach  Weißwein  und  Weißwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drüsengewebe des
Bullen-Hodens passen.

Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Drüsengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.

Enthäutet und das reine Drüsengewebe



[amd-zlrecipe-recipe:293]

Herzpüree-Suppe
Da mir die vor kurzem zubereitete Leberpüree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wählte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten  sind  Rinderherz  und  Wurzeln.  Anstelle  einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb  und  Zitronensaft.  Vor  dem  Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

 

[amd-zlrecipe-recipe:290]

 

Frikadellen,  Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/


und Rahmspinat
Hausmannskost.

Firkadellen  aus  gemischtem  Hackfleisch,  zusätzlich  Eier,
Zwiebeln und Semmelbrösel. Gewürzt mit süßem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Bratkartoffeln,  wie  man  sie  einfach  zubereitet.  Gegarte
Kartoffeln, in dünne Scheiben geschnitten, in Öl gebraten und
mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Und  Rahmspinat,  hier  ein  Convenience-Produkt,  also
Tiefkühlware. Garniert mit einem Schuss Sahne. Sozusagen mit
dem Blubb, wie man es aus der Werbung kennt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:289]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/25/frikadellen-bratkartoffeln-und-rahmspinat/

