
Pilzgulasch mit Basmatireis

Drei Pilzsorten
Zutaten für 2 Personen:

20 Shiitakepikze
8 große, braune Champignons
6 große, weiße Champignons
6 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Pinot Grigio
2 EL Crème fraîche
BBQ-Gewürzmischung
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Basmatireis

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/


Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit würziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andünsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rühren  anbraten.  Mit  Weißwein  ablöschen.  Crème  fraîche
dazugeben.  Alles  gut  verrühren.  Kräftig  mit  BBQ-



Gewürzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule mit Pilzen und
Zwiebeln in dunkler Sauce

Tranchierte Putenoberkeule

Nudelheissundhos. So war es eigentlich geplant. Mal wieder ein
leckerer Braten mit Nudeln und viel Sauce. Und eigentlich
wollte ich die Putenoberkeule entbeinen und in zwei Hälften
teilen. Die eine mit Pilzen und dunkler Sauce zubereitet, die
andere am darauffolgenden Tag mit frischen Kräutern gefüllt
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und in einer hellen Weißweinsauce, vielleicht auch Currysauce.
Aber ich hatte die Nacht nicht geschlafen, weil ich wegen
diverser Arbeiten die Nacht durchgearbeitet habe. Daher war
mir  also  nicht  mehr  nach  langwierigem,  zeitaufwändigem
Zubereiten und Kochen. Sondern eigentlich nur quick’n’dirty,
möglichst alles in ganzem Zustand in einen Bräter werfen,
Rotwein  und  Fond  für  die  Sauce  hinzugeben,  Bräter  in  den
Backofen schieben und alles nur noch 1 Stunde garen. Deswegen
gab es kein komplettes „Nudel, heiss und hos“, die Pasta habe
ich einfach weggelassen. Um das Essen aber dennoch zu einer
vollwertigen Mahlzeit zu machen, gab es einige der gestern
zubereiteten  Hefeklöße  dazu,  mit  denen  man  so  schön  die
Bratensauce  auftunken  kann.  Und  ob  komplett  oder  nicht,
anyway, die Putenoberkeule war sowas von lecker, das Fleisch
nach dem Garen butterzart!

Zutaten:

1 Putenoberkeule, etwa 1,2 kg
2 Schalotten
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
100 g Pfifferlinge
4 Shiitakepilzen
200 ml trockener Rotwein
800 ml Bratenfond
100 ml Wasser
3 frische Lorbeerblätter
1 großer Zweig frischer Rosmarin
viele Zweige frischer Oregano
viele Zweige frischer Thymian
3 TL scharfer Senf
½ TL schwarze Pfefferkörner
½ TL gelbe Senfkörner
6 Wacholderbeeren



6 Pimentkörner
¼ Biozitrone
Salz
Steakpfeffer
Olivenöl

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

Ich  versuche,  hier  die  Schnellzubereitung  des  Gerichts
wiederzugeben: Schalotten, Zwiebel und Knoblauchzehen schälen,
ganz lassen. Lauchzwiebel putzen, dritteln. Putenoberkeule auf
beiden Seiten mit dem Senf einstreichen und mit Steakpfeffer
würzen. Öl in einem großen Bräter erhitzen, es soll rauchen.
Putenoberkeule auf beiden Seiten einige Minuten sehr kräftig
anbraten. Mit Rotwein ablöschen, Fond und Wasser hinzugeben.
Dann  Schalotten,  Zwiebel,  Knoblauch,  Lauchzwiebeldrittel,
Chili, Pfifferlinge, Shiitakepilzen und eine viertel Zitrone
hineinwerfen.  Kräuter  im  ganzen  dazu,  verteilen.  Pfeffer-,
Senf-,  Pimentkörner  und  Wacholderbeeren  in  Gewürzkugel/-
säckchen  auch  dazu.  Backofen:  180  ºC  Umluft,  Bräter  auf
mittlerer Ebene zugedeckt für 1 Stunde hineingeben.

Bräter  herausnehmen,  Sauce  mit  Salz  abschmecken.
Putenoberkeule  aus  dem  Bräter  nehmen  und  eine  Hälfte
tranchieren. Hefeklöße eine Minute in der Mikrowelle erhitzen.
Putenscheiben auf einen Teller geben, Pilze/Gemüse dazu, Sauce
drüber und Klöße dazu servieren.

Flambierte Hähnchenlebern mit

https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/23/flambierte-haehnchenlebern-mit-shiitakepilzen-und-speckknoedeln/


Shiitakepilzen  und
Speckknödeln

Speckknödel, Hähnchenlebern und viel Sauce

Dieses Innereiengericht war mal wieder ein Gericht ganz nach
meinem  Geschmack.  Nach  dem  eher  sehr  mäßigen  Auflauf  von
gestern. Zuerst ist mir ja ein Fauxpas passiert: der selbst
zubereitete  Bratenfond  war  etwas  zu  lange  im  Kühlschrank
gestanden und schon leicht verdorben. Geschmeckt habe ich es
erst, als ich Pilze, Schalotten und Knoblauch schon angebraten
und mit dem Fond abgelöscht habe. Glücklicherweise hatte ich
da die Lebern noch nicht angebraten und hinzugegeben. Und von
den Pilzen und dem Gemüse war noch genügend vorhanden. Also
führte  ich  den  ersten  Zubereitungsschritt  nochmals  mit
gekauftem Bratenfond durch.

Die angebratenen Pilze und das Gemüse mit dem Fond werden mit
Kreuzkümmel gewürzt und die Sauce stark reduziert. Die Lebern
werden  nur  jeweils  1  Minute  auf  beiden  Seiten  in  Butter
angebraten, mit Cognac flambiert und dann alles zur Sauce
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dazugegeben.  Die  Speckknödel  waren  selbst  zubereitet  und
eingefroren und wurden in siedender Brühe erhitzt. Die durch
diese  Zubereitung  entstandene  Sauce  ist  wirklich  äußerst
schmackhaft.  Und  nach  dem  Essen  konnte  ich  mich  nicht
entscheiden,  was  nun  besser  war:  Die  Lebern  mit  der
Cognacsauce,  oder  die  selbst  zubereiteten  Speckknödel.

Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenlebern
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
2 Shiitakepilze
200 ml Bratenfond
4 cl Cognac
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl
Butter

2 Speckknödel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotten  grob
zerschneiden,  Knoblauch  quer  in  Scheiben.  Shiitakepilzen
ebenfalls grob zerschneiden. Lebern von Fett befreien und auch
grob zerkleinern. Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Pilze,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit Fond ablöschen.
Kreuzkümmel  hinzugeben  und  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 20 Minuten auf 1/3
der Sauce reduzieren.

Währenddessen Brühe in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen
und die Knödel in der nur noch siedenden Brühe etwa 10 Minuten
erhitzen. Einige Minuten vor Ende des Reduzierens der Sauce
die Lebern salzen und pfeffern. Butter in einer großen Pfanne
erhitzen  und  die  Lebern  auf  beiden  Seiten  jeweils  etwa  1



Minute anbraten, so dass sie noch nicht ganz durchgegart sind.
Eine große Pfanne ist notwendig, damit die Leberstücke alle
einzeln auf dem Pfannenboden aufliegen und braten und beim
Anbraten nicht übereinander liegen. Cognac dazugeben und kurz
flambieren. Lebern mit Cognacsauce zu der reduzierten Sauce
geben, alles gut vermischen und abschmecken.

Speckknödel  auf  einen  großen  Teller  geben,  Hähnchenlebern
dazugeben und von der Sauce darüber verteilen.


