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.
Kraftig gewlrzt, u.a. mit Thymian.

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

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

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 grofRartiges und aufwandiges Kochen. Auch
kein Experimentieren mit neuen Rezepten. Sondern einfach
Resteverwertung und Zubereitung von Fertigprodukten.

Einfach ein schnell zubereitetes Essen fur den Fernseh-Abend.

Ich habe finf Rostbratwurste gewahlt. Dazu Sauerkraut aus der
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Packung. Dieses habe ich jedoch doch noch ein wenig verfeinert
mit Speckstreifen.

Fertig ist das Abendessen.

[amd-zlrecipe-recipe:256]

Hahnchen-Innenfilets-Gulasch
in Mozzarella-Sahne-Sauce mit
Pasta

Heute bereite ich einfach ein buntes Hahnchen-Gulasch zu, mit
dem, was mein Kihlschrank gerade noch so hergibt.

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

Die Sardellenfilets wirzen das Gericht etwas. Und die Chili-
Schoten sorgen fur etwas Scharfe. Und fur etwas Saure gebe ich
etwas von dem Einweichwasser der Kapern in die Sauce.

Ich losche das Ganze mit Sahne ab, gebe Mozzarella-Wirfel in
die Sauce, die ich schmelze, und verlangere die Sauce noch mit
etwas Weillwein.

[amd-zlrecipe-recipe:246]
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Nudel-Pfanne

Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

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

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

[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 Krauter
der Provence etwas vorgewurzt.

Zu den Gnocchi gebe ich kleingeschnittenenen, durchwachsenene
Bauchspeck.

Desweiteren kleingeschnittenen Mozzarella.

Und kleingewiegten Basilikum.

[amd-zlrecipe-recipe:205]
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Ravioli mit Tomaten-Chili-
Speck-Sugo

Ein Pasta-Gericht mit frischer Pasta. Und einem frisch
zubereiteten Sugo.

Fir die Pasta verwende ich frische Ravioli mit Tomaten-
Ricotta-Fullung. Die frische Pasta habe ich in der Pasta-
Fabrik in der Nahe meines Wohnorts gekauft. Sie schmeckt sehr
gut.

Fur das Sugo vewende ich Schalotten, Knoblauch, Chili, Speck
und gestlckelte Tomaten aus der Dose.

Das Sugo schmeckt einfach hervorragend. Chili sorgt fur etwas
Scharfe. Und Speck fur Wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:196]

Pferde-Rumpsteak mit Bohnen-
Speck-Gemuse

Ein wirklich sehr schmackhaftes Rumpsteak. Ich bin der
Meinung, wenn viele Menschen einmal ein Pferde-Rumpsteak
gegessen haben, wirden sie dies einem Rinder-Rumpsteak
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vorziehen.
Als Beilage bereite ich Gemuse aus Schnittbohnen und Speck zu.

Das Gemuse wird nur mit etwas Bohnenkraut gewlrzt. Es muss
nicht weiter gewurzt werden. Der Speck bringt genugend Wirze
mit.

Das Rumpsteak gelingt wirklich sehr zart und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:192]

Spaghetti carbonara

Dies sind dann doch eigentlich eher zwei Wochen der ,Pasta“
geworden, anstelle wie ich es letzte Woche angekindigt habe,
eine Woche der ,Pasta”“. Aber dieses Pasta-Gericht ist nun
tatsachlich 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.

Un 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
vorratig. Sondern verwende stattdessen gewdhnlichen,
durchwachsenen Bauchspeck.


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

Als Kase verwende ich nur geriebenen Parmesan.

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

[amd-zlrecipe-recipe:186]

Gemelli mit Zucchini-Speck-
Pesto

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

Fir etwas mehr Geschmack gebe ich noch Schalotte und Knoblauch
hinzu. Diese brate ich in Olivendl an, um ihnen etwas
Rostaromen zu geben. Ich brate sie gleich in der Menge des
Olivenols an, das ich normalerweise zum Pesto geben wirde.

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

Und fudr 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.
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[amd-zlrecipe-recipe:184]

Fettuccine mit Gemiise

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

Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefiullten Hahnchen, das
ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Fullung uUbrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemuse mit dem Speck in Olivenol angebraten.
Und mit Kreuzkummel, suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewurzt. SchlieBBlich mit einem sehr groflen Schuss Chardonnay
abgeloscht. Und die WeiBwein-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]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/14/fettuccine-mit-gemuese/

Gefulltes Brathahnchen

Ich wollte eigentlich eine geflllte Gans oder eine geflillte
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 Brathahnchen verwendet.

Das Brathahnchen wiurze ich einfach mit der leckeren Marinade,
mit der ich in der letzten Zeit des o6fteren Geflugel oder
Grill-Gut gewurzt habe. Einfach Olivenol mit dunkler Soja-
Sauce, Honig und Pul biber. Die Wirzsauce 1ist sehr
schmackhaft.

Ich falle das Brathahnchen mit einigem Gemise und die Fillung
fungiert zugleich als Beilage zu dem Brathahnchen. Fir die
FaGllung verwende ich Kartoffel, Wurzel, Schalotte, Knoblauch,
Champignons und Speck. Ich verwende auch die Innereien, die
dem tiefgefrorenen Brathahnchen beigefligt sind.

Die Fullmenge gelingt sehr knackig, und die Sauce, die sich
bildet, ist sehr wirzig, aromatisch und leicht scharf. Das
Fleisch des Brathahnchens ist sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:175]


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

Flambierte Schweinenieren im
Speckmantel mit Kartoffel-
Macédoilne

Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich wirze sie kraftig 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 SofBchen

bilde.

Macédoine sind ubrigens in kleine Wirfel geschnittenes Gemise
oder Kartoffeln, Schnittlange etwa 8-10 mm.

[amd-zlrecipe-recipe:160]

Pfannengericht

Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst uUbrig, 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 wirze nur mit
einigen Teeloffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall wurzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genugend Wirze mit.
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Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:139]

Hackfleisch-Ballchen mit
siiBer Chili-Sauce

Jetzt ist das Kontingent an Kugeln oder Ballchen aufgebraucht.
Zuerst Kartoffelkugeln, dann Leberkugeln und nun Hackfleisch-
Ballchen.

Und die kleine Flasche mit suRer Chili-Sauce ist auch fast
aufgebraucht.

Die Hackfleisch-Ballchen, zu denen ich auch Speckstreifen
dazugebe, sind sehr wiurzig und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:116]
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Rindersteaks medium-rare mit
Bratkartoffeln norddeutsche
Art

Die Rindersteaks sind aus der Keule. Und ja, es ist mir
tatsachlich gelungen, die Steaks medium-rare zuzubereiten. Ein
Hauch noch von blutigem Fleisch, ansonsten sind die Steaks
medium gegart. Ich gebe den Steaks auf jeder Seite jeweils 3
Minuten im siedenden Fett.

Diejenigen, die aus Qualitats- oder anderen Grunden Fleisch
nicht beim Discounter kaufen, lesen uber das Folgende einfach
hinweg. Ja, das Fleisch bei Lidl hat eine bessere Qualitat als
bei Aldi. Bei Aldi kaufe ich ein Steak aus Sudamerika, bereite
es zu, esse es und das war es auch schon. Die bei Lidl
gekaufte Steaks entlocken mir dagegen nach dem Braten und beim
Essen den Satz: ,0h, das ist vielleicht lecker!” Das Fleisch
hat eine bessere Qualitat und schmeckt einfach besser.

Ich lebe ja seit 20 Jahren in Hamburg, bin aber erst seit
kurzem darauf gekommen, dass es tatsachlich Bratkartoffeln
nach norddeutscher Art zubereitet gibt. Und zwar werden diese
Bratkartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Speck angebraten. Sie
sind wirklich sehr lecker. Hhhmmmmmm.

Ich hatte vor dem Zubereiten eigentlich vor, die ROstspuren
der Steaks in der Pfanne mit einem Schuss trockenem Rotwein
abzuléschen und daraus ein kleines SO6Bchen zu bilden. Bei der
Zubereitung dachte ich mir aber, nein, das passt nicht. Ich
brate achlieflich mehrere Zutaten kraftig und kross an, dann
wlurde ich eine Sauce dazugeben und wiede alles verwassen?
Nein. Beim Essen des Gerichts bestatigte sich dann auch, dass
ich damit recht hatte, keine Sauce zuzubereiten.

Ich habe fur das Gericht zwar marinierte Steaks ausgewahlt,
toppe diese aber kurz vor dem Servieren nochmals, indem ich
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zusatzlich jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf die Steaks
gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:95]

Spaghetti bolognese scharf

Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier rote Chilischoten dafur verwende. AulBerdem einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti, sondern die sehr ahnlich aussehende Linguine
verwende.

Wer Ubrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualitat ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

Deliveroo bietet kleine und grolle Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bei
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App fur i0S und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de



https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/
https://www.deliveroo.de
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oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte. Und ich empfehle natiurlich auch immer, in der
Suchmaske rechts oben in meinem Foodblog die gewunschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht. Empfehlenswert waren hierbei z.B. die
Pastagerichte gebratener Pansen mit Fusilli oder gebratene
Insekten mit Spaghetti.

[amd-zlrecipe-recipe:52]
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