
Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Basmati-Reis

Beim Flambieren

Dieses  Mal  ein  Ragout  mit  Schweine-Nieren.  Dazu  Speck,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die  Sauce  bilde  ich  mit  Cognac.  Und  würze  sie  mit  süßem
 Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Dazu wähle ich als Beilage Basmati-Reis.

Und  garniere  die  Gerichte  mit  frischer,  kleingewiegter
Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:297]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/05/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/05/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-basmati-reis/


Putenoberkeule  mit
Buschbohnen im Speckmantel
Ein Gericht, das man durch als Sonntags- oder Festtagsessen
zubereiten und servieren kann.

Die Putenoberkeule wird nach einer Stunde Schmoren im Backofen
sehr zart.

Die Sauce gelingt sehr gut und wird zu einer richtig dunklen
Bratensauce.

Und die Buschbohnen als Beilage, gehüllt in einen Speckmantel,
schmecken natürlich sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:292]

Finkenwerder  Scholle  mit
Bratkartoffeln
Ein sehr leckeres Fisch-Gericht, das in ganz Norddeutschland
bekannt ist.

Man verwendet dazu Schollen. Desweiteren benötigt man Krabben
und Speck. Ebenso wichtig ist viel Zitronensaft.

Und als Beilage serviert man knusprige Bratkartoffeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/putenoberkeule-mit-buschbohnen-im-speckmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/putenoberkeule-mit-buschbohnen-im-speckmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/finkenwerder-scholle-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/finkenwerder-scholle-mit-bratkartoffeln/


Die Schollenfilets bereitet man zu, wie man gewöhnlich Fisch
zubereitet,  nach  den  bekannten  drei  „S“:  Säubern,  säuern,
salzen.

Das Gericht ist sehr vielschichtig. Zuerst die Bratkartoffeln
als Beilage. Dann die Schollen. Darüber der Speck, die Krabben
und Champignons. Schließlich noch Zitronensaft und Petersilie.

Das Gericht wird zu Recht gern als Festtagsmenü serviert.

Und die Schollen gelingen wirklich sehr gut und sie schmecken
sehr fein.

Lecker.

© Fotos: pixelio.de

 

[amd-zlrecipe-recipe:935]

Gailthaler Speck-Pansen
Erneut ein Rezept aus dem Kochbuch „Das Innereien-Kochbuch –
Alte und neue Rezepte“ von Reinhard Dippelreither.

Dieses Mal Pansen, zubereitet mit viel Speck und Zwiebeln.

Kräftig gewürzt, u.a. mit Thymian.

Dann vermischt mit kleingewiegtem Schnittlauch. Im Original-
Rezept steht zwar Petersilie, aber Schnittlauch passt genauso
zu diesem Gericht.

Und  natürlich  mit  sehr  viel  Parmesan,  der  ebenfalls
untergemischt  wird.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/17/gailthaler-speck-pansen/


Aufgrund der Menge des verwendeten Fonds ergibt das Gericht
jedoch eher einen Eintopf, denn man muss es im tiefen Teller
servieren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:267]

Bratwurst-Pfanne  mit  Speck-
Sauerkraut
Heute einmal kein großartiges und aufwändiges Kochen. Auch
kein  Experimentieren  mit  neuen  Rezepten.  Sondern  einfach
Resteverwertung und Zubereitung von Fertigprodukten.

Einfach ein schnell zubereitetes Essen für den Fernseh-Abend.

Ich habe fünf Rostbratwürste gewählt. Dazu Sauerkraut aus der
Packung. Dieses habe ich jedoch doch noch ein wenig verfeinert
mit Speckstreifen.

Fertig ist das Abendessen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:256]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/28/bratwurst-pfanne-mit-speck-sauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/28/bratwurst-pfanne-mit-speck-sauerkraut/


Hähnchen-Innenfilets-Gulasch
in Mozzarella-Sahne-Sauce mit
Pasta
Heute bereite ich einfach ein buntes Hähnchen-Gulasch zu, mit
dem, was mein Kühlschrank gerade noch so hergibt.

Als  da  wären  Hähnchen-Innenfilets,  Speck,  Schalotten,  rote
Chili-Schoten, Mozzarella, Sardellenfilets, Kapern und Sahne.

Die Sardellenfilets würzen das Gericht etwas. Und die Chili-
Schoten sorgen für etwas Schärfe. Und für etwas Säure gebe ich
etwas von dem Einweichwasser der Kapern in die Sauce.

Ich lösche das Ganze mit Sahne ab, gebe Mozzarella-Würfel in
die Sauce, die ich schmelze, und verlängere die Sauce noch mit
etwas Weißwein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:246]

Nudel-Pfanne
Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

Dazu  verwende  ich  gegarte  Tagliatelle.  Desweiteren  Speck,
braune Champignons und Eier.

Ich würze mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-innenfilets-gulasch-in-mozzarella-sahne-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/nudel-pfanne/


[amd-zlrecipe-recipe:236]

Gnocchi mit Speck, Mozzarella
und Basilikum
Ein einfaches Gericht mit frischen Gnocchi. Das ich in der
Pfanne zubereite. Die frischen Gnocchi sind schon mit Kräuter
der Provence etwas vorgewürzt.

Zu den Gnocchi gebe ich kleingeschnittenenen, durchwachsenene
Bauchspeck.

Desweiteren kleingeschnittenen Mozzarella.

Und kleingewiegten Basilikum.

 

[amd-zlrecipe-recipe:205]

 

Ravioli  mit  Tomaten-Chili-
Speck-Sugo
Ein  Pasta-Gericht  mit  frischer  Pasta.  Und  einem  frisch
zubereiteten Sugo.

Für  die  Pasta  verwende  ich  frische  Ravioli  mit  Tomaten-

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/25/gnocchi-mit-speck-mozzarella-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/25/gnocchi-mit-speck-mozzarella-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/11/ravioli-mit-tomaten-chili-speck-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/11/ravioli-mit-tomaten-chili-speck-sugo/


Ricotta-Füllung. Die frische Pasta habe ich in der Pasta-
Fabrik in der Nähe meines Wohnorts gekauft. Sie schmeckt sehr
gut.

Für das Sugo vewende ich Schalotten, Knoblauch, Chili, Speck
und gestückelte Tomaten aus der Dose.

Das Sugo schmeckt einfach hervorragend. Chili sorgt für etwas
Schärfe. Und Speck für Würze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:196]

 

Pferde-Rumpsteak  mit  Bohnen-
Speck-Gemüse
Ein  wirklich  sehr  schmackhaftes  Rumpsteak.  Ich  bin  der
Meinung,  wenn  viele  Menschen  einmal  ein  Pferde-Rumpsteak
gegessen  haben,  würden  sie  dies  einem  Rinder-Rumpsteak
vorziehen.

Als Beilage bereite ich Gemüse aus Schnittbohnen und Speck zu.

Das Gemüse wird nur mit etwas Bohnenkraut gewürzt. Es muss
nicht weiter gewürzt werden. Der Speck bringt genügend Würze
mit.

Das Rumpsteak gelingt wirklich sehr zart und schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:192]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/04/pferde-rumpsteak-mit-bohnen-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/04/pferde-rumpsteak-mit-bohnen-speck-gemuese/


 

Spaghetti carbonara
Dies sind dann doch eigentlich eher zwei Wochen der „Pasta“
geworden, anstelle wie ich es letzte Woche angekündigt habe,
eine Woche der „Pasta“. Aber dieses Pasta-Gericht ist nun
tatsächlich das letzte in dieser Reihe, bevor ich wieder etwas
anderes zubereite. Aber die Pasta-Gerichte der letzten zwei
Wochen habe alle gut geschmeckt. Pasta kann man eigentlich
jeden Tag essen.

Um  es  gleich  vorweg  zu  sagen.  In  eine  echte  Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden.

Somit wird eine Spaghetti carbonara nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Ich  habe  leider  keinen  echten,  italienischen  Bauchspeck
vorrätig.  Sondern  verwende  stattdessen  gewöhnlichen,
durchwachsenen  Bauchspeck.

Als Käse verwende ich nur geriebenen Parmesan.

Für die Pasta verwende ich ausnahmsweise keine italienische
Spaghetti,  sondern  deutsche  Bio-Spaghetti.  Aber  auch  damit
mundet das Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:186]

 

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/27/spaghetti-carbonara-3/


Gemelli  mit  Zucchini-Speck-
Pesto
Ein weiteres Pasta-Gericht, bei dem ich einfach ein wenig
experimentiere und mit Zucchini ein Pesto zubereite.

Für etwas mehr Geschmack gebe ich noch Schalotte und Knoblauch
hinzu.  Diese  brate  ich  in  Olivenöl  an,  um  ihnen  etwas
Röstaromen zu geben. Ich brate sie gleich in der Menge des
Olivenöls an, das ich normalerweise zum Pesto geben würde.

Das Pesto würze ich noch mit frisch geriebenem Parmesan. Und
Salz und Pfeffer.

Und für noch mehr Geschmack gebe ich in Streifen geschnittenen
Bauchspeck in das Pesto.

Ich garniere das Gericht mit jeweils 2 in einer Pfanne ohne
Fett gebratenen Speckscheiben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:184]

 

Fettuccine mit Gemüse
Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemüse-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/24/gemelli-mit-zucchini-speck-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/24/gemelli-mit-zucchini-speck-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/14/fettuccine-mit-gemuese/


Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefüllten Hähnchen, das
ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Füllung übrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemüse mit dem Speck in Olivenöl angebraten.
Und mit Kreuzkümmel, süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewürzt. Schließlich mit einem sehr großen Schuss Chardonnay
abgelöscht. Und die Weißwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen  ist  ein  wirklich  sehr  schmackhaftes  Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:176]

 

Gefülltes Brathähnchen
Ich wollte eigentlich eine gefüllte Gans oder eine gefüllte
Ente  zubereiten.  Diese  bekommt  man  allerdings  in  den
Sommermonaten  nur  sehr  schlecht  bei  Discounter  oder
Supermarkt,  es  sind  ja  eher  Winter-Gerichte.

Also habe ich einfach als Ersatz ein Brathähnchen verwendet.

Das Brathähnchen würze ich einfach mit der leckeren Marinade,
mit der ich in der letzten Zeit des öfteren Geflügel oder
Grill-Gut gewürzt habe. Einfach Olivenöl mit dunkler Soja-

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/12/__trashed/


Sauce,  Honig  und  Pul  biber.  Die  Würzsauce  ist  sehr
schmackhaft.

Ich fülle das Brathähnchen mit einigem Gemüse und die Füllung
fungiert zugleich als Beilage zu dem Brathähnchen. Für die
Füllung verwende ich Kartoffel, Wurzel, Schalotte, Knoblauch,
Champignons und Speck. Ich verwende auch die Innereien, die
dem tiefgefrorenen Brathähnchen beigefügt sind.

Die Füllmenge gelingt sehr knackig, und die Sauce, die sich
bildet, ist sehr würzig, aromatisch und leicht scharf. Das
Fleisch des Brathähnchens ist sehr saftig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:175]

 

Flambierte  Schweinenieren  im
Speckmantel  mit  Kartoffel-
Macédoine
Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich würze sie kräftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Wickle  sie  in  Speckscheiben.  Brate  sie  in  Butter  an.  Und
flambiere sie in Cognac, mit dem ich auch ein kleines Sößchen
bilde.

Macédoine sind übrigens in kleine Würfel geschnittenes Gemüse
oder Kartoffeln, Schnittlänge etwa 8–10 mm.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/


[amd-zlrecipe-recipe:160]

Pfannengericht
Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst übrig, die ich
nicht einfach auf einigen Scheiben Brot essen wollte.

Also entschied ich mich dazu, sie in der Pfanne anzubraten und
ein leckeres Pfannengericht zuzubereiten.

Als  weitere  Zutaten  verwende  ich  Kartoffeln,  Schalotte,
Lauchzwiebel, Knoblauch, Speck und Eier. Ich würze nur mit
einigen Teelöffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall würzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genügend Würze mit.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.

 

[amd-zlrecipe-recipe:139]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/12/pfannengericht-2/

