Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni in einer
wiurzigen WeilRwelnsauce

Sind Sie bereit fur ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fallt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder mit den vorhandenen Zutaten ein wenig meine
kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.

Leckere Bowl
Es ist ein Rezept flur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr

wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlirfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt, geschalt und dann eingefroren. Denn ich hatte
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tatsachlich 2 kg Spargel vorratig. Ich hatte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen konnen. Also habe ich ihn
wie oben erwahnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemise
durch das Einfrieren gern seine Struktur, Knackigkeit und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die Eiskristalle, die sich aufgrund der Feuchtigkeit im
Spargel beim Einfrieren bilden, zerstdoren ein wenig die
Struktur des Spargels. Das Ergebnis 1ist, dass der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als ware
er schon gegart. So weich 1ist er durch das Einfrieren
geworden.

Normalen Spargel kocht man in kochendem Wasser gute 12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen vollig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen und schalen Sie ihn und garen Sie 1ihn vor der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwahnte Spargel und Peperoni fur ein klein
wenig Scharfe. Abgerundet wird mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Ein guter Schluck trockener WeiBwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flussigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewurzmischung gibt
der Sauce ihre Wirze und Schmackhaftigkeit.

Flur 2 Personen:



= 2 Schweinenackensteaks
= 150 g Bauchspeck

= 500 g Spargel (geschalt, tiefgefroren)
= 2 orange Peperoni

= 2 grune Peperoni

= 5 Knoblauchzehen

=1 Topf Petersilie

= Soave

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

» BBQ-Gewlirzmischung

= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach

driucken und kleinschneiden.



Petersilie kleinschneiden.

Steaks langs einmal halbieren, dann quer in dicke, kurze
Streifen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck ebenfalls 1langs
einmal halbieren, dann quer 1in kurze, dicke Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stucke schneiden.
Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Alle Zutaten
hineingeben und unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem grofBen Schluck
Soave abloschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wurzen. Petersilie dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/

Farblich Ton in Ton, ..
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Kiche? Er wird

zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewlrzen
wie Koriander, Kreuzkimmel, Kurkuma, Ingwer und anderenm.

Wenn Sie Hummus vorratig haben, kdénnen Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie kdnnen ihn auch
als Grundlage fur ein Pesto fur Nudeln verwenden.

Zusatzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni fir leichte Scharfe.
Sahne sorgt fur Flussigkeit und Samigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
WeilBwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Saure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ahnlich.

Flir 2 Personen:



= 375 g Spaghetti

= 400 g Hummus (2 Packungen a 200 g)
=1 grune Peperoni

= Sahne

= Soave

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

» frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

.. da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten

garen.
Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.

Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Peperoni darin
andunsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und WeiBwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen und etwas kocheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Gefullte Paprika in
Paprikasauce

Es gibt sicherlich Gerichte, die Sie immer wieder gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehoren ja auch die gefullten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.
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Wird immer wieder gern gegessen ..

Man hat ja auch diverse Moglichkeiten, die Fullung zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Daruber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefullten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,
der aus Kirschpaprika, Frischkase und einigen Gewlirzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
WeiBwein verlangert und verdunnt. Und darin werden die
gefullten Paprika gegart.

Flir 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten
4 EL Reis
= 500 g gemischtes Hackfleisch



= 200 g Butterkase (am Stlck)
= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Habefero

» Salz

=1 TL Cayennepfeffer

= 200 g Kirschpaprika-Creme

= Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Fillung aus Hackfleisch, Reis und Kase
Knoblauch schalen, mit einem Messer flach drucken und
kleinschneiden. Habanero ebenfalls kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkuhlen lassen.
Kase in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schissel geben.
Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habanero dazugeben.



Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.
Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Fillmasse fullen und sie gut hineindrucken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck WeiBwein dazugeben. Sauce salzen.

Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
daruber geben und servieren. Guten Appetit!

Pansenragout 1in Paprika-
Sahne-WeiRBweln-Sauce mit
Farfalle
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Mit leckerem Pansen

Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp fur Sie. Verwenden
Sie einmal statt Muskelfleisch einfach eine Innereie wie
Pansen. Damit konnen Sie auch ein hervorragendes Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, wirzig
und lecker gelingt.

Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemusebruhe vorbereiten. Erst dann kodnnen
Sie ihn fur die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann man das wegfallen lassen, und Sie koOonnen den Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen — naturlich
gereinigt — verwenden.

Die Sauce wird aus Sahne, WeilBwein und einigen Gewlrzen
gebildet. Und als Sattigungsbeilage gibt es leckere
italienische Pasta.

Ein Rezept, das man durchaus einmal im Monat auf den



Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lasst
sich dann naturlich auch mit diversen anderen
Sattigungsbeilagen, wie Reis, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Fir 2 Personen:

= 400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Kochsahne

= Soave

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
= 375 g Farfalle

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



Mit Farfalle als Sattigungsbeilage
Pansen in grobe Stucke zerteilen und in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemise darin kurz andiinsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein abldschen.
Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt beli geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Das Ragout mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit Hummer-Sauce

Nein, das ist keine Pasta mit Tomatensauce.
Sondern italienische Pasta mit Hummer-Sauce.

Aber fast genauso schnell zubereitet wie eine Tomatensauce aus
passierten Tomaten.

Die Hummer-Sauce wird einfach mit Starke eingedickt und mit
WeiBwein verlangert.

Schon hat man ein schnelles und leckeres Essen.
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Ich habe das Gericht zwar in die Kategorie ,Pesto” eingestuft,
es ist aber nur ein Rezept mit einer guten Sauce.

Fur 2 Personen:

=4 EL Hummerbutter
= 2 EL Speisestarke
= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 350 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: 12 Min.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Butter in einem Topf erhitzen.

Starke dazugeben und kurz anbraten lassen.



Mit einem grollen Schluck WeilBwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Sauce gut mit dem Schneebesen verruhren. Abschmecken.
Pasta auf zwei Teller geben.

Sauce groflSzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch 1in Senf-
Sauce mit Pasta

Ab und zu ein richtig gutes, samiges und schlotziges Gulasch
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schmeckt doch immer wieder einmal gut.

Dieses Mal habe ich Schweinefleisch gewahlt.

Und dazu eine Senf-Sauce aus Bautz’ner Senf zubereitet.

Noch etwas verfeinert mit grinen, eingelegten Pfefferkdrnern.
Und die Sauce gebildet aus Sahne und WeiBwein.

Wahlen Sie dazu einfach eine Pasta nach Ihrem Geschmack, ich
habe dieses Mal zwei verschiedene Pastasorten gewahlt.

Flur 2 Personen:

= 500 g Schweine-Gulasch
= 2 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL grune Pfefferkorner (Glas)
= 3 EL Bautz'’'ner Senf

= 200 ml Sahne

= Soave

=2 TL Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen.

Gemuse mit dem Fleisch kurz anbraten.

Pfefferkdrner dazugeben.

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

Mit der Sahne und einem sehr groBen Schluck WeiBwein
abloschen.

Senf dazugeben.

Alles verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur zwei
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine beliebige Pasta zubereiten.

Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei Teller geben.
Gulasch mit viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Rolle mit
grunem Spargel und gelbem
Reis

Spargel, egal ob grun oder weifll, kann man auch gut in voller
Lange als Fullung fur eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dunne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.
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Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, 1in
der man einen guten Schluck WeilBwein erhitzt hat und lasst sie
im Dampf einige Zeit garen.

FUr einige Rostspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefarbt wird.

Fir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
= 500 g gruner Spargel

= Soave

Fleisch-Gewlrzsalz

8 EL Langkornreis

1 Tasse Wasser

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Sonnenblumenol

= 6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kraftig mit dem Fleisch-
Gewlirzsalz wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) fur Rostspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkihlen lassen.
Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und
15 Minuten bei geringer Temperatur garen. Moglichst alles
Wasser aufsaugen bzw. verkochen lassen. Danach Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch 1langs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Halfte des Spargels darauf
legen. Spargel salzen. Schweinebauchscheiben zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.



Schweinebauch-Rollen hineingeben und zugedeckt 12 Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu formen (z.B. ein Eiskugelhandgerat) und jeweils zwel
Halbkugeln schon auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils eine Schweinebauch-Rolle dazugeben. Zahnstocher vor
dem Servieren nicht entfernen, sonst fallt die Rolle
auseinander.

Wirzige Weillwein-Sauce Uber die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gemusefond mit einem
Experiment
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Leider kein heller Gemusefond

Nachdem ich vor einigen Wochen sehr erfolgreich einen dunklen
Bratenfond aus Knochen, Gemuseabfallen und Gewilrzen zubereitet
habe, teste ich dies jetzt genauso mit einem Gemusefond.

Ich hatte dazu in einem Blogbeitrag vor etwa zwei Monaten
schon beschrieben, dass ich dabei ein Experiment mache und
Neuland betrete. In einer Hobby-Kiche eines kleinen Haushalts
kann man niemals so viele Gemuseabfalle sammeln, um damit
einen Fond zuzubereiten, wie dies in einer Profi-Kuche eines
Restaurants der Fall ist. Dort kann man sicherlich bei
vielleicht hundert Gerichten am Tag ein bis zweli Male pro
Woche einen solchen Fond ansetzen und zubereiten. Im Hobby-
Haushalt klappt das nicht, bis man genligend Abfalle zusammen
gesammelt hat, sind diese schon verschimmelt.

Also habe ich nun Uber vier Wochen Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und eingefroren. Und habe nun nach
vier Wochen genligend Abfalle zusammen, um einen grofen Brater



damit zu fullen und einen hellen Gemusefond damit
zuzubereiten.

Ich kann Ihnen nicht mehr genau beschreiben, welche
Gemuseabfalle ich gesammelt habe. Verwenden Sie einfach alles,
was im Laufe von vier Wochen sich an Abfallen ansammelt und
frieren Sie es ein.

Gefrorene Gemuseabfalle in einer Gefrierschrankschublade

Das Gemiise wird ibrigens nur kurz in Ol angebraten. Es sollen
nicht zu viele RoOststoffe entstehen, denn es soll ja ein
heller Gemisefond werden.

Allerdings gelingt das nicht ganz richtig, denn dafur sorgen
Kartoffel-, Zwiebel-, Eier- und Avocadoschalen, die dem Fond
doch eine recht dunkle Farbe verleihen.

Fur den Fond:

» Gemuseabfalle (von 4 Wochen, privater Haushalt)



=1 1 Soave

= 2,5 1 Wasser

=1 Sternanis

=6 Pimentkorner

= 6 Wacholderbeeren
=6 Pfefferkdorner

= 2 Gewurznelken

= 10 Lorbeerblatter
= Olivenol

Zubereitungszeit: 6 Stdn.



Das Gemise beim Garen im Brater
Abfalle grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Brater erhitzen.




Gemuse darin einige Minuten anbraten.

Mit dem WeiBwein abloschen.

Mit Wasser den Brater bis zum Rand auffullen.
Ganze Gewlrze in den Brater dazugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur sechs Stunden kocheln
lassen.

Gemuse und Gewiurze mit dem Schaumloffel herausheben und in den
Bio-Mulleimer entsorgen.

Fond durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel absieben.

Dann den Fond nochmals durch ein Kuchensieb mit einem frischen
Klichenhandtuch in eine Schussel giefen.

Fond portionsweise abfullen und fiur weitere Verwendungszwecke
einfrieren.

Hamburger Strudel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/21/hamburger-strudel/

Angelehnt an das Hamburger und norddeutsche Gericht

Jetzt gibt es nach der Hamburger Pizza vor einigen Wochen auch
einen Hamburger Strudel.

Denn ich lehne das Rezept eng an ein typisch Hamburger oder
norddeutsches Rezept an, die Grunkohl-Platte mit Grinkohl,
Mettwlrsten und Kasseler Fleisch.

Die einzige Variation, die ich hier vornehme, ist diejenige,
dass ich keinen Grunkohl regional aus dem Hamburger Umland
vorratig hatte. Sondern nur einen Wirsingkohl. Aber der sollte
bei diesem Rezept auch passen, ist er doch verwandt mit dem
Grunkohl und sieht ahnlich aus und schmeckt auch ahnlich.

In die Fullmasse kommen noch kleingeschnittene Mettwirste.

Far den Geschmack und das Aroma verwende ich — frech
zweckentfremdet, aber geschmacklich passend — etwas American
Dressing. Das Dressing enthalt diverse Gewurze und eine
Portion Ketchup, so dass es eine gute Geschmacksgrundlage fur
die Fullung bietet.

AuBerdem gibt das Dressing nun zusammen mit dem WeiBwein, in
dem ich Wirsing und Mettwlrste vorgare, der Fullmasse eine



leicht sauerliche Note.

Wirsing und Mettwlrste werden im Backofen bei dieser kurzen
Garzeit als Fullmasse nicht durchgegart, sondern eher gut
erhitzt. So dass ich sie eben vor der Zubereitung des Strudels
einfach etwa 10 Minuten in WeiBwein vorgare.

Die Fullmasse fallt diesmal sehr groll aus, so dass man den
Strudel nicht sehr didnn rollen kann. Sondern es ergibt einen
sehr grollen Strudel. Somit passt dieses Mal die Angabe, dass
ein halber Strudel gut fur eine Person als Mahlzeit passt, gut
dazu.

Flir 2 Personen:

= 10 groBe Wirsingblatter
= 10 schmale, dinne Mettwlrste
= 100 g American Dressing

» Riesling
= 1 Packung Flammkuchenteig
=1 Ei
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Wirsing und Mettwurste



Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Flammkuchenteig mit dem Backpapier auf einem Backblech
ausrollen.

Wirsingblatter putzen.

Jeweils den groBen, kraftigen Strunk eines Blattes bis etwa
zur Halfte herausschneiden.

Blatter grob zerkleinern.

Mettwlrste quer in kurze Scheiben schneiden.

Etwas WeiBwein in einem grofRen Topf erhitzen.

Wirsingblatter und Wirste darin unter Rihren 10 Minuten garen.

Masse herausnehmen, in ein Kuchensieb geben, abtropfen und
abkuhlen lassen.

American Dressing zur Masse geben. Alles gut vermischen.

Masse auf den Strudelteig geben und zu einer Rolle formen, so
dass man den Strudel dann langsam langs zusammenrollen kann.

Ei aufschlagen, in eine Schale geben, verquirlen und mit dem
Kochpinsel auf dem Strudel verstreichen.

Strudel auf dem Backblech auf mittlerer Ebene 30 Minuten
backen.

Herausnehmen, halbieren und jeweils eine Halfte auf einen
Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenherzen in Thymian-
Sahne-Sauce mit Jasminreis

Mit viel getrocknetem Thymian

Innereien von Hahnchen sind ab und zu eine gelungene
Alternative zu gangigem Muskelfleisch von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Man bekommt sie nicht beim Discounter, aber jeder grolere
Supermarkt sollte sie im Sortiment haben.

In einer Sauce mit WeiBwein und Sahne geschmort schmecken
Hahnchenherzen sehr lecker.

Ein besonderes Aroma gibt noch der Thymian an die Sauce ab.

Als Beilage gibt es Jasminreis, der ein sehr duftiges und
frisches Aroma hat.

Fir 2 Personen:

= 800 g Hahnchenherzen (2 Packungen a 400 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/

=1 TL getrockneter Thymian
= 200 ml Sahne

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Jasminreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

> S
e ‘r

e

Mit aromatisch duftendem Reis

Butter in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen darin einige
Minuten anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wirzen.
Sahne dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde schmoren.



Kurz vor Ende der Garzeit Reis in der doppelten Menge leicht
gesalzenem, kochenden Wasser 10 Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei grole Pastatteller verteilen.
Hahnchenherzen mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Rosmarin-Kase-
Sauce

Mit einfachen, aber schmackhaften Tortellini aus
der Packung

Kase 1ist nicht nur fur den Belag eines Butterbrotes da.
Sondern auch fir Salate, fir Pizzen, zum Uberbacken und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/28/tortellini-mit-rosmarin-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/28/tortellini-mit-rosmarin-kaese-sauce/

naturlich kann man mit Kase auch leckere Kase-Saucen
zubereiten. Fur Pasta oder Reis.

Gewohnlich verwendet man flur eine Kase-Sauce aber eher einen
Greyerzer-, Cheddar- oder Gouda-Kase. Denn diese Kasesorten
schmelzen in der kochende Sauce komplett und vermischen sich
mit den restlichen Bestandteilen der Sauce.

Mit dem Mozzarella, den ich verwendet habe, ist die Kase-Sauce
nicht optimal gelungen. Der Mozzarella schmilzt zwar in der
Sauce, aber er verbindet sich eben nicht komplett mit ihr.

Sicherlich gibt es dafiur auch einen Trick, um dies =zu
bewerkstelligen und zu erreichen. Aber mir ist leider kein
solcher Trick bekannt und auch bei der Recherche im Internet
fand ich keinen solchen.

Nichts desto trotz ist die Sauce aufgrund des Mozzarella, des
WeiBweins und des Rosmarin sehr lecker.

Dazu gibt es als Hauptzutat der Gerichts einfache Tortellini
aus der Packung. Mit Ricotta und Spinat gefullt.

Fur 2 Personen:

500 g Tortellini (2 Packungen a 250 g, mit Ricotta und
Spinat gefullt)

Fur die Sauce:

= 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)
= Soave

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

 Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerer Kase-Sauce

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Mozzarella in kleine Wurfel schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin andinsten.
Mozzarella dazugeben.

Mit einem sehr grollen Schluck Soave abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und bei geringer Temperatur einige Minuten
kdocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Parallel dazu Tortellini in leicht gesalzenem, kochendem



Wasser acht Minuten garen.
Tortellini auf zwei Schalen verteilen.
Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mit Mozzarella uberbackene
Chicorée

Lecker geschmortes Gemise
Wenig Zutaten. Und vegetarisch. Und leicht zu verdauen.
Aber sehr schmackhaft.

Chicorée langs jeweils einmal halbiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/24/mit-mozzarella-ueberbackene-chicoree/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/24/mit-mozzarella-ueberbackene-chicoree/

In Butter angebraten.

In Weilwein geschmort.

Und mit Mozzarella uberbacken.

Ein Gericht, das in 10 Minuten fertig zubereitet 1ist.
Fur 2 Personen:

= 4 Chicorée

= 4 Mozzarella (4 Packungen a 125 g)
= Salz

= Pfeffer

= Soave

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 10 Min.

Lecker uUberbacken
Chicorée jeweils langs einmal durchschneiden.

Mozarella jeweils quer in zwei dicke Scheiben halbieren.



Butter in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Chicorée auf der Anschnittseite in der Butter anbraten.
Chicorée wenden.

Einen guten Schluck WeilBwein dazugeben.

Zugedeckt 5 Minuten schmoren.

Salzen und pfeffern.

Jeweils eine Mozzarellascheibe auf eine Chicoréehalfte geben.
Zugedeckt nochmals 5 Minuten uberbacken.

Jeweils vier Chicoréehalften auf einen grofen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Jasminreils mit
Flusskrebsfleisch-0liven-
Hummer-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/01/jasminreis-mit-flusskrebsfleisch-oliven-hummer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/01/jasminreis-mit-flusskrebsfleisch-oliven-hummer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/01/jasminreis-mit-flusskrebsfleisch-oliven-hummer-sauce/

Sehr wurzig und schmackhaft

Experimente beim Kochen und Backen konnen einem manchmal ein
durchaus unbekanntes, neues, aber doch schmackhaftes Gericht
bescheren.

Zumal 1ich bei diesem Gericht endlich einmal den beim
Discounter gekauften Jasminreis zubereiten und servieren
konnte, den er seit langem wieder einmal im Sortiment hatte.

Fir die Sauce habe ich Hummerbutter verwendet. Sie bietet sich
ja per se schon fur die Zubereitung einer Sauce mit Fisch oder
Meeresfruchten an.

Daher habe ich als Zutat eine Packung Flusskrebsfleisch
hinzugeben, das man eigentlich eher als abendlichen, kalten
Snack vor dem Fernseher kennt.

Ebenso wie die eingelegten Oliven, die schon gewlrzt und
mariniert waren.

Alles zusammen ergibt eine schmackhafte Sauce mit vielen
wlurzigen Zutaten, so dass man auch etwas zu Beiflen hat.

Fur 2 Personen



=1 Tasse Jasminreis

= Salz

=4 EL Hummer-Butter

= Soave

= 1 Packung Flusskrebsfleisch (200 g)

= 1 Packung eingelegte, gemischte Oliven (200 g)
= 2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 10 Min.

Leckeres Experiment

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Reis in der doppelten Menge Wasser, das leicht gesalzen ist,
10 Minuten garen.

Parallel dazu Hummer-Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Flusskrebsfleisch und Oliven dazugeben und erhitzen.
Knoblauch dazugeben.

Mit einem Schuss Soave abloschen. Abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen und Krebsfleisch-0liven-



Mischung mit der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Miesmuscheln in Hummer-Sauce
mit Tomate-Rote-Beete-Gurke-
Salat

Leicht rotlich durch die Hummer-Sauce

Mit Hummerbutter kann man schone Saucen und Suppen zubereiten.
Saucen fur Fisch und Meeresfruchte. 0Oder auch Surf’'n’Turf,
also ein Gericht sowohl mit Fleisch als auch mit Fisch. Auch
far Suppen 1ist Hummerbutter geeignet. So fur Fisch- oder
Meeresfruchte-Suppen. 0der man kann sie auch fur eine
Bouillabaise verwenden und diese ein wenig abwandeln.

Man kann sie auch fur eine einfache Sauce verwenden, um


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/16/miesmuscheln-in-hummer-sauce-mit-tomate-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/16/miesmuscheln-in-hummer-sauce-mit-tomate-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/16/miesmuscheln-in-hummer-sauce-mit-tomate-rote-beete-gurke-salat/

Miesmuscheln darin zu garen. Wie in diesem Rezept.

Ich habe einfach einige Essloffel Hummerbutter verwendet, sie
mit einem trockenen Weillwein verlangern und etwas nachgewurzt.

Dazu gibt es als Beilage einen frischen Salat.
Fir 2 Personen

=1 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 500 g)
= 2 EL Hummerbutter

= Soave

= Salz

 Pfeffer

= 10 Kirsch-Tomaten

= 5 Salatgurke

= 2 vorgegarte Rote Beete

= Olivenol
» WeiBweinessig
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Drei frische Zutaten



Tomaten und Gurke putzen und in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Rote Beete ebenfalls kleinschneiden. Dazugeben.

Mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben, mit dem Salatbesteck gut vermischen und
10 Minuten ziehen lassen.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Miesmuscheln dazugeben.

Zugedeckt 5 Minuten garen.

Miesmuscheln, die sich nicht ged6ffnet haben, aussortieren und
wegwerfen. Sie sind meistens nicht geniefbar.

Miesmuscheln auf wie tiefe Teller verteilen.
Salat in zweli Schalen geben. Dazureichen.

Servieren. Guten Appetit!

Gemelli i1in Hummer-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/15/gemelli-in-hummer-sauce/

Benotigt etwas langere Garzeit

Mit Hummerbutter kann man schone Saucen und Suppen zubereiten.
Saucen fur Fisch und Meeresfruchte. 0Oder auch Surf’'n’Turf,
also ein Gericht sowohl mit Fleisch als auch mit Fisch. Auch
fur Suppen ist Hummerbutter geeignet. So fur Fisch- oder
Meeresfruchte-Suppen. 0Oder man kann sie auch fur eine
Bouillabaise verwenden und diese ein wenig abwandeln.

Man kann sie auch fur eine einfache Sauce fur Pasta, Reis oder
KloBe verwenden. Wie in diesem Rezept.

Ich habe einfach einige Essléoffel Hummerbutter verwendet, sie
mit einem trockenen WeilBwein verlangern und etwas nachgewurzt.

Dazu gibt es als Beilage italienische Gemelli.
Fur 2 Personen

= 2 EL Hummerbutter

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= 350 g Gemelli

= Parmigiano Reggiano



= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.

Rotlich durch Hummerbutter

Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Mit einem grolen Schluck Soave abldschen.

Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.
Petersilie daruber streuen.

Servieren. Guten Appetit!



GrieBpudding mit Vanille-
Sauce

In Vanille-Sauce ertrankt
Ich habe in meinem Leben noch nie einen GrielBpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schonen Erinnerungen an GrieBBpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen Grieflpudding zubereitet. Meine Oma uUbrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war fruher so
schon und der Pudding so lecker ..

HartweizengrieB in meiner Kiluche ist mir nur bei der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/

Aber dann fiel mir neulich ein, einen Griellpudding
zuzubereiten. Keinen GrieBbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich Grielbrei essen musste.

Also habe ich nach einem Rezept fur GrieBpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
GrieB, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es fur
mich fraglich, wie man nur mit dem Griell einen Pudding
zubereiten sollte, der nach dem Abkuhlen im Kuhlschrank
erhartet und dann gesturzt werden kann. Denn in normalen
Pudding kommt Starke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas Blattgelatine zum Verfestigen des GrielBpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

AuBerdem habe ich den GrieBpudding mit etwas Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorratig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den GrieBpudding
kommt, ist ein Packchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem GrieBpudding ein feines Aroma.

Als sulBe Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet. Aber nicht frisch zubereitet, sondern als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der GrieBpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Fur 3 Personen:

= 600 ml Milch

= 100 g Hartweizen-GrieR

.]_E_j_

=40 g Zucker

1/2 Vanilleschote oder 1 Packchen Vanille-Zucker


https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html

= 2 Blatt Gelatine
= 200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.

Milch in einem Topf erhitzen und Griell sowie die Halfte des
Zuckers einrihren.

Bei mittlerer Temperatur unter standigem Ruhren 5 Minuten
kocheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Ei aufschlagen und trennen.

EiweiB in der Kichenmaschine steif schlagen und dabei die
zwelite Halfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

GrielBBbrei etwas abkuhlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie


https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html
https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html

braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht Uber 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fahigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterruhrt, es soll ja kein
Rihrei geben.

Eigelb mit 1-2 EL des heillen GrieB in einer Schale glattruhren
und dann unter den GrieBbrei rihren.

Gelatine dazugeben, mit dem Schneebesen unterrihren und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heilRen GrieBbrei heben.

GriefSpudding in drei Puddingformen geben.
Puddingformen Uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller stilrzen.

GrolBzugig Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html

