
Geschmorter  Hähnchenschenkel
mit Kürbisstampf

Mit saftigem Kürbisstampf
Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenstück
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
1/2 Butternusskürbis
Muskat
Butter
Chardonnay
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/


Lecker gegarter Hähnchenschenkel
Zubereitung:

Hähnchenschenkel auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen.

In  einer  Pfanne  mit  Deckel  Öl  erhitzen  und  Schenkel  auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Mit einem guten Schluck
Chardonnay  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  20
Minuten garen. Sauce danach abschmecken.

Parallel dazu Kürbis putzen und Kerngehäuse entfernen. Kürbis
in kleine Würfel schneiden und in eine Schale geben. In einem
Topf  mit  kochendem  Wasser  10–12  Minuten  garen.  Kochwasser
abschütten. Eine gute Portion Butter dazugeben. Mit frisch
geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles mit dem Stampfgerät zerstampfen. Abschmecken.

Jeweils einen Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Stampf
dazugeben. Von der leckeren Sauce über Schenkel und Stampf
geben.



Servieren. Guten Appetit!

Grützwurst  mit
Süßkartoffelstampf

Leckere, kross gebratene Grützwurste
Zutaten für 2 Personen:

4 Grützwürste Schlachterqualität
4 Süßkartoffeln
Butter
Muskat
Salz
Pfeffer
Zucker

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/18/gruetzwurst-mit-suesskartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/18/gruetzwurst-mit-suesskartoffelstampf/


Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerem Süßkartoffelstampf
Zubereitung:

Süßkartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. In einem
Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer großen Pfanne mit Deckel erhitzen
und Grützwürste darin bei mittlerer Temperatur zugedeckt 10
Minuten braten. Ab und zu wenden. Die Grützwürste sollen beim
Braten aufplatzen.

Kochwasser der Süßkartoffeln abschütten. Eine große Portion
Butter zu den Süßkartoffeln dazugeben. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles
gut mit dem Stampfgerät zerstampfen. Abschmecken.

Jeweils  zwei  Grützwürste  auf  einen  Teller  geben.  Das



Süßkartoffelstampf  darum  herum  drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber  mit
Kartoffelstampf
Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher bei einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schön einkaufen
und shoppen zu gehen.

Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber wäre mir
lieber gewesen, schön kräftig und würzig. Aber eine schöne
Schweineleber  tut  es  auch.  Und  sie  mundet  auch  wirklich
vorzüglich.

Ich  habe  die  Scheibe  Schweineleber  auf  jeder  Seite  bei
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hängt natürlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dünne Scheibe Leber benötigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/


Sehr leckere Schweineleber
Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
schön medium zu braten, sie ist innen noch schön rosé. Wäre
sie rare gewesen, hätte es mich auch nicht gestört. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht,  das  mir  eine  Foodblogger-Kollegin  aus  München
wärmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder
als Kartoffelstamp oder -püree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewählt.

Der Stampf bekommt natürlich eine kräftige Würze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
große Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war



wirklich sehr lecker!

Für 2 Personen:

600 g Schweineleber (2 Scheiben à 300 g)
12 mittelgroße Kartoffeln
Butter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schälen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschütten. Eine sehr große Portion
Butter  dazugeben.  Kräftig  mit  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise
Zucker  und  etwas  Muskatnuss  würzen.  Kartoffeln  mit  dem
Stampfgerät zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Scheiben  darin  unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  eine  Scheibe
Schweineleber  dazugeben.  Jede  Scheibe  mit  2  Stücken
Kräuterbutter  garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Weizenproteinschnitzel  mit
Dreierlei-Stampf
Kennen Sie ein Ersatzwort für ein Schnitzel? Also ein veganes
Schnitzel? Denn ein Schnitzel ist eigentlich immer noch ein
Stück Schweine- oder Kalbfleisch. Dann übermitteln Sie mir es
doch für das nächste vegane Rezept.

Kross und knusprig gebraten
Dieses  vegane  Schnitzel  aus  Weizenproteinen,  behandelt  mit
Zitrone  und  Pfeffer  und  paniert,  kam  bei  mir  in  den
Einkaufskorb. Wieder einmal der Test eines veganen Produktes.

Ich gehe dieses Mal aber einen anderen Weg, das Schnitzel zu
bewerten. Obwohl auf der Verpackung steht, dass es sich um
eine Fleischalternative auf Basis von Weizenprotein handelt,
werde  ich  keinen  Vergleich  mit  einem  panierten
Schweineschnitzel beginnen. Da würde man das Pferd von hinten
aufzäumen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/21/weizenproteinschnitzel-mit-dreierlei-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/21/weizenproteinschnitzel-mit-dreierlei-stampf/


Nein, ich bewerte das vegane Schnitzel, auch wenn immer noch
das Wort „Schnitzel“ stört, per se für sich alleine. Einfach,
ob es schmeckt oder nicht. Kein Vergleich.

Das Schnitzel ist zunächst einmal ein Convenienceprodukt. Ich
habe es also nicht selbst hergestellt. Laut Verpackung ist es
mit Zitrone und Pfeffer behandelt. Und es ist paniert. Die
Schnitzel werden einfach auf jeder Seite etwa 2 Minuten in
heißem Öl in der Pfanne gebraten, bis sie kross, knusprig und
schön braun sind.

Ich muss sagen, das Schnitzel schmeckt. Es hat eine feste und
kompakte  Konsistenz.  Und  ist  gut  gewürzt.  Ich  habe  nicht
nachgewürzt.  Die  Panade  ist  kross  und  knusprig.  Nicht  zu
vergleichen  mit  einem  echten  Wienerschnitzel,  bei  der  das
panierte Schnitzel in viel Fett schwimmend ausgebacken wird
und die Panade traditionell Blasen und Wellen bilden muss.
Nein, so nicht. Aber da wären wir dann auch schon wieder am
Vergleichen, das ich nicht mache.

Die Beilage ist übrigens ein Stampf aus dreierlei Zutaten.
Einmal Süßkartoffeln, dann Petersilienwurzeln und schließlich
Wurzeln.  Erwartungsgemäß  schmeckt  der  Stampf  trotz  Würzung
leicht süß, aber schließlich sind da ja auch Süßkartoffeln und
Wurzeln darin verarbeitet.

Also, ich kann das vegane Weizenproteinschnitzel empfehlen.
Und werde es wieder kaufen. Man hat damit eben einfach den
Vorteil, ein gutes Gericht zu verspeisen, das rein pflanzlich
und  ohne  tierische  Zusatzstoffe  produziert  wurde.  Und  tut
etwas für Umweltschutz, Nachhaltigkeit und Klimaschutz. Daumen
hoch!



Leckere Schnitzel
Für 2 Personen:

4 Weizenproteinschnitzel (2 Packungen à 200 g)
2 Süßkartoffeln
2 Petersilienwurzeln
6 Wurzeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskat
Margarine
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Gemüse putzen, schälen, in kleine Würfel schneiden und in zwei
Schalen geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gemüse darin 15 Minuten



garen.

Kochwasser abschütten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Muskat würzen. Eine Portion Margarine dazugeben. Alles gut
mit dem Stampfgerät zerstampfen. Abschmecken. Warmhalten.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Schnitzel darin auf
jeder Seite etwa zwei Minuten kross und knusprig anbraten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben. Stampf dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferderouladen  mit
Wurzelstampf mit Bratensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/07/pferderouladen-mit-wurzelstampf-mit-bratensauce/


In leckerem Bratenfond
Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird für die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Füllung für Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Füllung.
Als  da  wären  Senf,  Speck,  Gürkchen,  Sardellenfilet  und
Knoblauchzehe.

Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemüsebrühe verwendet.
Die  für  genau  solche  Zwecke  selbst  frisch  zubereitet  und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, würzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.



Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewürzt mit
Salz,  Pfeffer,  Muskatnuss  und  einer  Prise  Zucker.  Und
natürlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlschmeckende Rouladen
Für 2 Personen:

4  Scheiben  Pferderouladenfleisch  (vom  Schlachter
vorbereitet)
Salz
Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
Olivenöl
800 ml Gemüsefond

Für die Füllung:

mittelscharfer Senf
8 Scheiben dünner Bauchspeck



4 Gürkchen (Glas)
4 Sardellenfilets (Glas)
4 Knoblauchzehen

Für die Beilage:

12 Wurzeln
Butter
gemahlene Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen längs auf ein großes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils  beiden  Seiten  mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprikapulver
würzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck längs auf die Rouladen legen.
Jeweils  am  Ende  der  Rouladen  quer  ein  Gürkchen,  ein
Sardellenfilet  und  eine  Knoblauchzehe  drapieren  und  die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemüsefond ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schälen und
grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzeln darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschütten. Eine große Portion Butter dazugeben.



Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Sauce  der  Rouladen  abschmecken.  Ebenfalls  den  Stampf
abschmecken.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce über den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Rumpsteak  in
Whiskysauce  mit  Kürbisstampf
und Champignons

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/


Dieses Mal gibt es die Steaks rare, also innen noch blutig.
Gewürzt wird nur mit Steakpfeffer, der ja immer auch noch Salz
enthält. Also kleine Beilage zu den Steaks gibt es Champignons
und Schalotten.

Und als eigentliche Gemüsebeilage einen leckeren Kürbisstampf
mit viel Butter und einigen Gewürzen – passend zur derzeitigen
Kürbissaison.

Für 2 Personen:

2 Rumpsteaks à 300 g
6 große, weiße Champignons
2 Schalotten
Scotch-Whisky
Steakpfeffer
Salz
Butter
Kräuterbutter
1 kleiner Hokkaidokürbis
Pfeffer
Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Kürbis putzen, in kleine Würfel schneiden und in kochendem
Wasser  10  Minuten  garen.  Kochwasser  abschütten.  Mit  dem
Stampfgerät  grob  zerstampfen.  Eine  große  Portion  Butter
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen. Warmhalten.

Rumpsteaks auf beiden Seiten mit dem Steakpfeffer würzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schalotten putzen, schälen, kleinschneiden und ebenfalls in
die Schale geben.

Butter in einer Grillpfanne erhitzen und Gemüse darin kurz
andünsten. An den Rand der Pfanne verschieben.

Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen. Dann mit einem
guten Schluck Whisky ablöschen. Mit einem Deckel zudecken und
Steaks nochmals 2–3 Minuten im Whisky garen. Sollte der Whisky
zu schnell verkochen, einfach noch etwas nachgießen.



Gemüse leicht salzen.

Kürbisstampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  ein  Steak
dazugeben.  Gemüse  zum  Steak  geben.  Jeweils  zwei  Scheiben
Kräuterbutter auf ein Steak geben. Servieren. Guten Appetit!

Sauere  Nieren  mit
Kartoffelstampf

Nieren muss man nicht wässern …

In diesem Rezept eine Spezialität aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jährigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwäbische Spezialität und dort ein
traditionelles Gericht.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1762.jpg


Ich räume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man müsse
Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder  Milch  einlegen,  um  den  Uringeschmack  und  -geruch  zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der französischen Küche – und
das ist bekanntermaßen eine Haute Cuisine – wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Gründliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also völlig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte für sauere Nieren mit
Kartoffelstampf  als  Beilage.  Eigentlich  waren  Klöße  oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schälte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
großen  Portion  Butter  und  einigen  Gewürzen  einen  leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Nieren
2 Zwiebeln
150 ml Gemüsebrühe
1 EL Mehl
2 EL Crème fraîche
5 EL Aceto Balsamico di Modena
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Für das Kartoffelstampf:

10 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Muskat
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schälen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser  abschütten.  Kartoffeln  mit  dem  Stampfgerät
zerstampfen. Eine große Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kräftig würzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und längs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schüssel geben.

Zwiebeln putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebeln  darin  glasig
dünsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl darüber stäuben und kurz mit anbraten. Die Gemüsebrühe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht köcheln

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1761.jpg


lassen.

Essig und Crème fraîche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kräftig würzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter köcheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu
lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Esslöffel der Sauce über den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Sauerbraten  mit
Kartoffelstampf  und
Sauerkraut

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/28/pferde-sauerbraten-mit-kartoffelstampf-und-sauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/28/pferde-sauerbraten-mit-kartoffelstampf-und-sauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/28/pferde-sauerbraten-mit-kartoffelstampf-und-sauerkraut/


Ein Gericht für einen Sonntag-Mittag

Die  zweite  Fleischsorte  des  Rossschlachters,  die  ich
ausprobiere.

Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewürzen als
Sauerfleisch  eingelegt  ist.  Ich  bereite  die  Marinade  also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter übernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands  wird  dieser  eben  traditionell  nicht  mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch für die arme Bevölkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.

Laut Aufkleber auf der Packung enthält der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch,  dazu  Branntweinessig,  Zwiebeln  und  diverse
Gewürze.  Davon  konnte  ich  zumindest  die  folgenden
identifizieren: Lorbeerblätter, Wacholderbeeren, Pimentkörner,
Senfkörner, Pfefferkörner und natürlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite für 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens



zu.  Das  hört  sich  nach  viel  an,  allerdings  schrumpft  das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300–400 g Fleisch
für jede Person übrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfällt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut genießen.

Kartoffelstampf bereite ich natürlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur  beim  Sauerkraut  greife  ich  auf  ein  gutes  Produkt  vom
Supermarkt zurück. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Mühe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewürzen fermentieren müsste. Leider zuviel Aufwand.

Für 2 Personen

1  kg  eingelegter  Pferde-Sauerbraten  (in  etwa  500  ml
Marinade)
2 EL Mehl
6 große Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Zucker
Muskat
Butter
Sauerkraut
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 ½
Stdn.



Sauer eingelegter Pferdebraten

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.

Marinade komplett dazugeben.

Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kartoffeln  schälen  und  in  kochendem  Salzwasser  15  Minuten
garen.

Kochwasser abschütten.

Eine große Portion Butter zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat würzen.

Mit  dem  Stampfgerät  gut  zerstampfen  und  vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd
zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.

Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.



Sauce unzugedeckt auf die Hälfte der ursprünglichen Menge bei
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Küchensieb und dann zurück in den Topf geben.

Mehl  mit  einem  Schneebesen  in  der  Sauce  verrühren.  Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken lassen.

Sauce  nochmals  durch  das  Küchensieb  geben,  um  eventuelle
Mehlklümpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Hälfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls  jeweils  die  Hälfte  des  Kartoffelstampf  auf  die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.

Großzügig die schmackhafte, saure Bratensauce über Stampf und
Fleisch geben.

Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
äußerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!

Grobe  Bratwürste  mit
Pastinaken-Stampf

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/30/grobe-bratwuerste-mit-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/30/grobe-bratwuerste-mit-pastinaken-stampf/


Leckere grobe Bratwürste

Ich hatte Lust auf schön kross gebratene, grobe Bratwürste.

Also kaufte ich diese heute bei meinem Discounter.

Als Beilage wähle ich ein Stampf aus Pastinaken, das schön mit
einer Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
gewürzt und abgerundet wird.

Ich hatte außerdem die Gelegenheit, meine neue elektrische
Muskatmühle auszuprobieren. Diese hatte ich mir vor einiger
Zeit neu gekauft. Und da ich Wert lege auf ein gutes Produkt,
das ich in meiner Küche verwende und das langlebig sein soll,
habe ich zu einer Muskatmühle der Marke Peugeot gegriffen.
Zwar etwas teurer, aber dafür sehr funktionell, stylisch und
sehr praktisch. Peugeot Haushaltsgeräte sind vielen (Amateur-
)Köchen sicherlich ein Begriff, wie mir diese Marke auch schon
recht  lange  bekannt  ist.  Daher  habe  ich  einmal  etwas
recherchiert  und  die  folgenden  interessanten  Informationen
gefunden.

https://de.peugeot-saveurs.com/de_de/muskatmuhlen
https://de.peugeot-saveurs.com/de_de/muskatmuhlen


Peugeot saveurs ist der Name des Unternehmens, es befindet
sich im Osten Frankreichs in Quingey im Doubs (französisches
Departement).

Das Unternehmen zeichnet, entwirft und fertigt die Instrumente
des  Peugeot  Geschmacks.  Die  Mühlentätigkeit  ist  das
historische Know-how der Marke. Die erste Peugeot-Kaffeemühle
stammt aus dem Jahr 1840 und die erste Pfeffermühle aus dem
Jahr 1874. Das Unternehmen drechselt das für die Herstellung
von Mühlen und Korkenziehern bestimmte Holz und lackiert es
anschließend. Auch die Stahlmechanismen werden in der Fabrik
hergestellt. Alles wird vor Ort zusammengebaut und in die
ganze Welt verschickt.

Es gibt ein echtes Know-how, eine Geschichte, starke Werte des
Designs, der Eleganz, des Einfallsreichtums und der Technik.
Peugeot  ist  eine  Referenz  in  der  Kunst  des  Tisches.   Es
entwirft Produkte mit einem Zweck der Nutzung und nicht nur
Ästhetik.  Viele  Patente  sind  im  Design  der  Produkte
registriert. Peugeot Keramik-Ofengeschirr wird in der Bretagne
(Frankreich) hergestellt.

Die  Marke  definiert  die  französische  Lebenskunst,
Benutzerfreundlichkeit, Qualität und Widerstandsfähigkeit der
Produkte und Stil. Peugeot kreiert Produkte mit dem Ziel, sie
einfach zu benutzen und nicht nur schöne Objekte zu machen.

Also, ich wusste ja schon, dass Peugeot in der Küche eine
bekannte Marke ist, aber diese Informationen hatte ich bisher
nicht und teile ich daher gern mit Ihnen. Vielleicht greifen
Sie auch beim nächsten Kauf von Küchen-Utensilien zu einem
guten und schön designten Markenprodukt?

Fertig ist ein einfaches Gericht, das schnell zubereitet ist
und auch noch gut schmeckt. Also kann es los gehen mit diesem
einfachen,  aber  wunderbaren  Gericht,  dessen  Beilage,  der
Stampf, durch den frisch gemahlenen Muskat noch zusätzlich an
Geschmack und Würze gewinnt. Lecker!



Für 2 Personen:

800 g grobe Bratwürste (2 Packungen à 400 g, jeweils mit
5 Bratwürsten)
1 kg Pastinaken
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pastinaken putzen, schälen und kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Pastinaken darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschütten. Eine gute Portion Butter dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch gemahlenem Muskat
würzen.



Mit dem Stampfgerät fein zerstampfen. Stampf abschmecken.

Währenddessen Öl in zwei Pfannen erhitzen und Würste darin auf
jeder Seite etwa 4–5 Minuten kross braten.

Würste auf zwei Teller verteilen.

Stampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Trinxat

Leckere, würzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/


Das Wort „Trinxat“ ist katalanisch und bedeutet „geschnitten“.

Somit steht das Gericht für ein Resteverwertungs-Gericht.

Dafür verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und  verwendet  das  Fleisch  oder  in  diesem  Fall  Speck  vom
Vortag.

Und auch das Gemüse, das noch vorrätig ist und aufgebraucht
werden muss.

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

Mangoldblätter  aus  dem  originalen  Rezept  hatte  ich  nicht
vorrätig.  Also  habe  ich  einen  Artverwandten  des  Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

Außerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Würze und bindet es auch etwas.

Für 2 Personen

5 große Kartoffeln
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat
200 g durchwachsenen Bauchspeck
4 Lauchzwiebeln
4 Stangen Staudensellerie
6 Knoblauchzehen
Olivenöl
Cheddar
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Kartoffeln schälen und in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
in einem Topf 15 Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Eine große Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.

Alles mit dem Stampfgerät zu einem Stampf zerdrücken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemüse darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die Röststoffe des Stampfes vom Pfannenboden lösen und unter
das Gemüse mischen.

Frisch  geriebenen  Cheddar  dazugeben  und  ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Viktoriasee-Barschfilet  mit
Pastinaken-Stampf

Kross gebratene Fisch-Filets

Ein exzellentes Rezept für ein Gericht mit Fisch.

Die Fischfilets habe ich nicht vom Discounter, denn diese gibt
es dort nicht. Sondern von einem sehr großen Supermarkt aus

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/02/viktoriasee-barschfilet-mit-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/02/viktoriasee-barschfilet-mit-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8480.jpg


der Tiefkühlabteilung.

Und  diese  Filets  sind  von  hervorragender  Qualität  und
schmecken  in  Butter  gebraten  einfach  sehr  lecker.

Dazu  gibt  es  als  Beilage  Pastinakenstampf,  der  mit  Salz,
Peffer, Muskat und Zucker gewürzt wird und natürlich auch
etwas  Petersilie und eine gute Portion Butter erhält.

Für 2 Personen

500 g Viktoriasee-Barschfilets (etwa 4 Stück)
4 Pastinaken
etwas frische Petersilie
Salz
Pfeffer
Muskat
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min



Petersilie kleinwiegen.

Pastinaken putzen, schälen und kleinschneiden.

In einem Topf mit kochendem Wasser etwa 12–15 Minuten garen.
Wasser abschütten.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker würzen.

Petersilie und etwas Butter dazugeben.

Alles gut mit dem Stampfgerät grob zerstampfen. Warmhalten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets darin auf jeder
Seite etwa 3 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Filets auf zwei Teller verteilen.

Pastinakenstampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte  Kalbsleber  mit
Kartoffelstampf
Mein  Discounter  hatte  überraschenderweise  Kalbsleber  im
Sortiment.  Das  hat  er  selten.  Also  habe  ich  sofort  davon
gekauft.

Ich esse Leber recht gern. Aber Kalbsleber bekommt man selten,
und sie ist sehr zart und lecker.

Dass die Leber von einem Kalb stammt, sieht man auch daran,
dass sie hellrosa ist, und nicht dunkelrot bis braun wie von
einem Rind.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/


Ich grille die Kalbsleberscheiben in einer Grill-Pfanne. Dann
salze und pfeffere ich sie.

Dazu gibt es als Beilage einen Stampf von Kartoffeln. Ich esse
Stampf  ja  wirklich  sehr  gerne,  gern  auch  von  anderem  wie
Pastinaken, Wurzeln o.ä.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1138]

Schweine-Nackensteak  mit
Kartoffel-Oliven-Champignon-
Stampf
Ich habe erneut sehr große Schweine-Nackensteak gegrillt.

Und wie beim ersten Mal ist es mir auch dieses Mal wieder
gelungen, verschiedenen Gargrade in den Steaks zu erhalten.

Da, wo die Steaks recht dünn sind, werden sie medium gegart.

Und direkt am Knochen, wo sie am dicksten sind, gelingen sie
rare.

Aber sie schmecken hervorvorragend.

Dazu gibt es als Beilage ein feines Stampf aus Kartoffeln,
schwarzen Oliven und Champignons.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1107]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/22/schweine-nackensteak-mit-kartoffel-oliven-champignon-stampf/


Gegrillte,  marinierte
Schweinebauch-Scheiben  mit
Süßkartoffel-Stampf
Ich grille hier fein zugeschnittene Schweinebauch-Scheiben in
einer Grillpfanne.

Zuvor  habe  ich  sie  mit  jeweils  einer  asiatischen  Sauce
bestrichen und einige Stunden marinieren lassen.

Dafür  verwende  ich  einmal  Toban-Djan-Sauce,  das  ist  eine
Chili-Bohnen-Sauce.  Und  schwarze  Bohnen-Sauce,  das  ist
ebenfalls eine Bohnen-Sauce, aber mit schwarzen Sojabohnen.

Die Schweinebauch-Scheiben sind daurch gut gewürzt und müssen
nicht mehr mit Salz und Pfeffer gewürzt werden.

Ich grille die Scheiben auf jeder Seite nur zwei Minuten und
sie gelingen zart und lecker.

Dazu gibt es als Beilage Stampf aus einer großen Süßkartoffel.
Ich habe die Erfahrung gemacht, für einen Stampf die Zutaten
doch blieber länger zu garen, also keine 10 oder 15 Minuten,
sondern gern 20 Minuten. Denn hat man zum Beispiel für einen
Kartoffelstampf  noch  eine  leicht  harte  und  nicht  ganz
durchgegarte Kartoffel darunter, dann bekommt man sie mit dem
Stampfgerät nicht fein gestampft.

So  gelingt  aber  ein  sehr  leckeres  und  wohlschmeckendes
Süßkartoffel-Stampf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1083]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/25/gegrillte-marinierte-schweinebauch-scheiben-mit-suesskartoffel-stampf/


Frittierte  Hähnchenmägen  mit
Kartoffelstampf
Mein  Supermarkt  Edeka  hat  im  Sortiment  in  der  Fleisch-
Kühltheke Hähnchenmägen, -herzen und -lebern. Diese kaufe ich
ab und zu ein und friere sie ein.

Hähnchenmägen sind eigentlich nur für ein Ragout geeignet, auf
keinen Fall etwas für das Kurzbraten. Sie sind zwar nicht ein
Widerkäuermagen wie beim Rind, aber sie sind eben als Magen
auch ein fester Muskel. Diesen muss man also zuerst einige
Stunden  in  Gemüsefond  garen,  will  man  sie  anderweitig
zubereiten.

Ich habe die Mägen nach dem Garen im Fond gewürzt und dann
einfach  einige  Minuten  im  siedenden  Fett  in  der  Friteuse
frittiert.

Sie sind dann lecker, kross und knusprig und schmecken, da sie
ja schon gegart sind, sehr lecker.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Kartoffeln. Ich liebe ja
Stampf, ob aus Kartoffeln oder auch Wurzeln jeglicher Art.
Schön lange gegart, dann schön gewürzt, ein Stück Butter dazu
und mit dem Stampfgerät grob zerstampfen. So dass vielleicht
noch einige feste Stückchen darin sind.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1077]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/


Gebackenes  Kalbsbries  mit
Kartoffel-Oliven-Stampf
Hier  habe  ich  im  Rahmen  meiner  Woche  der  Innereien  ein
ebenfalls etwas ausgefallenes, aber sehr leckeres Rezept für
Sie.

Kalbsbries  ist  eine  sehr  edle  Innereie  und  auch  recht
kostspielig.

Aber sie ist auch extrem schmackhaft.

Es wird ihr nachgesagt, dass sie die schmackhafteste Innereie
sei. Dem kann ich nur zustimmen. Das gegarte und gebackene
Kalbsbries ist innen weich, rosé und sehr  zart. Es schmeckt
mir sogar noch besser als Stierhoden.

Ich  serviere  zum  gebackenen  Kalbsbries  als  Beilage  einen
Stampf aus Kartoffeln und Oliven. Dieser ist ebenfalls sehr
lecker  und  hat  einen  leichten  Geschmack  nach  den
kleingeschnittenen  und  zerstampften  Oliven.

Jetzt hatte ich für dieses Gericht extra noch Limetten gekauft
und wollte es mit Limetten-Scheiben servieren, da ein wenig
auf das Kalbsbries geträufelter Limettensaft das Gericht noch
schmackhafter macht.

Leider habe ich diese jedoch beim Anrichten, Fotografieren und
Servieren des Gerichts völlig vergessen. Sie können diese ja
dennoch zum Gericht reichen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1064]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/

