Pizza mit Romanesco und
Bauchspeck

Fast italienisch gelungen ..

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten fur den Belag sind kleine Romanesco-Rdschen und
Bauchspeck.

Fur den Kase habe ich mittelalten Gouda gewahlt, den ich
frisch vom Stuck mit der Kuchenreibe auf die passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genugend Wirze mit.

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/

Die Pizza ist Ubrigens komplett frisch zubereitet, denn 1ich
greife auch fur den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig
zuruck. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.

Gemuse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemuse
Eine gesunde Gemluse-Pfanne.

Aus verschiedenen Gemlusesorten, die man gerade zuhause
vorratig hat, zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/02/gemuese-pfanne/

Einfach geputzt und in grobe Stucke zerschnitten. Und 1in
Butter einige Minuten kross gebraten.

Ich gebe bewusst keinen WeiBwein fur eine Sauce hinzu. Denn
die Rispen-Tomaten enthalten ja Flussigkeit und geben diese
beim Braten an das restliche Gemuse ab, so dass man doch eine
kleine Sauce erhalt.

Gewlrzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.
Und sehr viel frischer, kleingeschnittener Thymian.

Vor dem Servieren noch mit einer groBen Portion frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Fertig 1ist ein vegetarisches, gesundes und einfach
zuzubereitendes Gericht.

Fur 2 Personen

= 6 Stangen Staudensellerie

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Mini-Gurken

= 6 Rispen-Tomaten

» 4 Knoblauchzehen

» viel frischer Thymian

= frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Parmigiano Reggiano

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Thymian kleinwiegen.

Restliches Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Tomaten halbieren.

Eine grofle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.
Gemuse darin 5 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wlrzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Frische Tagliatelle 1n
Thymian-Butter

Lecker in Thymian-Butter geschwenkt
Einfach. Aber lecker.

Ich bin dieses Mal ausnahmsweise nach dem Serviervorschlag auf
der Packung der frischen Pasta gegangen, in dem namlich die
Zubereitung in Thymian-Butter empfohlen wird.

Also habe ich frischen, kleingeschnittenen Thymian in Butter
gegeben und die Pasta darin kraftig geschwenkt.

Dann noch etwas frisch gemahlenes Meersalz und scharzer
Pfeffer.

Fertig ist ein einfaches, schnell zubereitetes, aber leckeres
Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/29/frische-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/29/frische-tagliatelle-in-thymian-butter/

Fur 2 Personen

= 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
» viel frischer Thymian

= Butter

= frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht
gesalzenen Wasser garen.

Durch ein Kichensieb abschiutten.

Thymian kleinschneiden.

Eine sehr grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben.

Pasta dazugeben.



Alles kurz in der Pfanne umherschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pasta auf zweli tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillter Putenbraten mit
Reis 1n Riesling-Sauce

Mit leckerer Riesling-Sauce

Die Besonderheit an diesem Gericht 1ist, dass ich den
Putenbraten fulle

Sie konnen es sich einfach machen und nehmen einfach Brat von


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/

Bratwlrsten und verwenden dieses als Fullung.

Ich bereite sozusagen das Brat oder die Farce selbst zu. Und
verwende dafur ganz fein geschnittenes Schweineherz. Das
verfeinere ich noch mit Gemuse, Krautern und Gewlrzen.

Fur den Putenbraten verwende ich einmal kein reines
Bratenfleisch, sondern verwende Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich langs eine tiefe Tasche, fulle diese
mit dem Brat und wickle den Braten an drei Stellen mit
Kichengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewurzsalz gewlrzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemuse in Olivenol
angebraten.

Und schlieBlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
spater eine schone Sauce fur die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Fullung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu normalem Reis aus der Packung.

Fur 2 Personen

=1 kg Putenbrustfilet
= Gewlirzsalz

= 600 ml Riesling

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons
= Butter

= 2 Tassen Reis

= Salz

Fur die Fullung:



= 300 g Schweineherz

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
» Salz

= Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Std.

Fur die Fullung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schussel geben.

Schweineherz sehr kleinschneiden. Dann nochmals auf einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schussel geben.



Thymian kleinschneiden. Dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Parika wurzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewurzsalz wurzen.

Langs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fullung in die Tasche
geben und gut zusammendrucken. Filet mit drei Stuck Kichengarn
drei Male zusammenschniren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Filet auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemuse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden
schmoren.

Reis eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei Teller verteilen.
Braten quer halbieren. Kichengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstuck zum Reis geben. Sauce Uber den Reis
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefillte Champignons mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr wiurzig gefullte Champignons

Hier ein Rezept flr einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr groBe weiBe oder
braune Champignons gekauft hat.

Man entfernt einfach die Stiele der Champignons, die man
jedoch fur eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Fullung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und EiweiB zu.

Diese Fullung wilrzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewurz fur die Fillung hat sich


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/

als richtige Entscheidung erwiesen, denn die gefullten
Champignons schmecken nach dem Backen 1im Backofen
hervorragend. Ein wirklich sehr gelungenes Gericht.

Als kleine Beilage zu den Champignons bereite ich mit
Salatgurke und Kirschtomaten einen kleinen Salat zu.

FUr 2 Personen

= 500 g groRe weille oder braune Champignons (20-25 Stuck)

Fur die Fullung:

=4 EL geriebener Grano Padano
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

 viele Zweige frischer Thymian
= Salz

» Pfeffer

=2 TL Currypulver

» 2 Eiweile

Fur den Salat:

= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Packchen Salatkrauter
» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Far die Champignons:

Stiele der Champignons entfernen. Aufbewahren fur weitere
Zubereitung.

Kase in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, schalen und sehr kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schussel geben.
Eiweille dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry wlrzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf ein Backblech legen.

Fillung mit einem Teeldéffel in die Champignons fullen.



Champignons auf das Backblech 1legen.
Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Wahrenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Krauter dazugeben.

Essig und Ol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumloffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillter Putenbraten mit
Kartoffelklofen 1in Riesling-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/09/gefuellter-putenbraten-mit-kartoffelkloessen-in-riesling-sauce/

Lecker und wirzig

Die Besonderheit an diesem Gericht 1ist, dass ich den
Putenbraten fulle.

Sie konnen es sich einfach machen und nehmen einfach Brat von
Bratwlrsten und verwenden dieses als Fullung.

Ich bereite sozusagen das Brat oder die Farce selbst zu. Und
verwende dafur ganz fein geschnittenes Schweineherz. Das
verfeinere ich noch mit Gemuse, Krautern und Gewlrzen.

Fir den Putenbraten verwende ich einmal kein reines
Bratenfleisch, sondern verwende Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich langs eine tiefe Tasche, flille diese
mit dem Brat und wickle den Braten an drei Stellen mit
Klichengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewurzsalz gewlrzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemise in Olivendl



angebraten.

Und schlieBlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
spater eine schone Sauce fiur die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Fudllung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu KartoffelkloBen aus der Packung.

Also industriell hergestellt. Sie konnen sich aber auch die
Mihe machen, KartoffelkloBe nach meinem Grundrezept selbst
frisch zubereiten.

Fur 2 Personen

=1 kg Putenbrustfilet

= Gewlirzsalz

= 600 ml Riesling

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons
 Butter

= 6 KartoffelkloBe (Packung)

Fur die Fullung:

= 300 g Schweineherz

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

 viele Zweige frischer Thymian
= Salz

» Pfeffer

= rosenscharfes Paprikapulver

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Std.



Fur die Fullung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schissel geben.

Schweineherz sehr kleinschneiden. Dann nochmals auf einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schussel geben.

Thymian kleinschneiden. Dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Parika wilrzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewurzsalz wurzen.

Langs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fullung in die Tasche
geben und gut zusammendrucken. Filet mit drei Stuck Kuchengarn
drei Male zusammenschnuren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Filet auf allen Seiten



einige Minuten kross anbraten.

Gemuse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden
schmoren.

KartoffelkloRe eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach
Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.
Jeweils drei KlO0Be auf einen Teller geben.
Braten quer halbieren. Kichengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstick zu den KLloBen geben. Sauce Uber die
Klolke geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pizza mit Rucola, Salami,
Champignons und Oliven

Hier ein Rezept fir eine sehr leckere Pizza.
Ich gebe vor dem Backen noch Rucola auf die Pizza.

Ich kenne es eigentlich aus italienischen Restaurants, dass
Rucola nach dem Backen und vor dem Servieren frisch auf die
Pizza gegeben wird.

Nun, hier habe ich ihn einfach mitgebacken. Ahnlich, wie man
frischen Spinat auf die Pizza gibt und mitbackt.

Alle Zutaten sind frisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/14/pizza-mit-rucola-salami-champignons-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/14/pizza-mit-rucola-salami-champignons-und-oliven/

Bis auf die passierten Tomaten aus der Packung und dem
fertigen Pizzateig, den ich verwende.

[amd-zlrecipe-recipe:1129]

Schweineherz-Kartoffel-Pfanne
mit Thymian

Heute ein einfaches Gericht.

Ich bereite es einfach in der Pfanne zu.

Hauptzutaten sind Schweine-Herz und Kartoffeln.

Den besonderen, mediterranen Touch bekommt das Gericht durch
den verwendeten, getrockneten Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:1061]

Thymian-Koteletts mit Wurzel-
Stampf

Heute Schweine-Koteletts.

Mit Thymian gewurzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/

Dazu Stampf aus Wurzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1058]

Leber-Pfanne

Hier i1st mir ein schmackhaftes Gericht mit Schweine-Leber
gelungen. Und zwar mediterran angehaucht.

Denn zum einen gebe ich noch Zucchini und Tomaten in die
Pfanne.

Zum anderen wurze ich kraftig mit getrocknetem Thymian.
Dazu noch Lauchzwiebel und Champignons.

Ich schneide die Leber vor dem Braten in kurze Streifen und
mehliere sie, denn dann werden sie beim Braten schon knusprig.

[amd-zlrecipe-recipe:1037]

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/11/leber-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/

mir sehr gut geschmeckt hat.

Ich habe es hier abgewandelt und keinen Eintopf mit Kartoffeln
zubereitet, sondern eher ein Pansen-Ragout mit Bandnudeln als
Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:1019]

Trippa ri Tita Messina

Ein original sizilianisches Rezept, das mir ein
Kooperationspartner meines Foodblogs und auch Kollege empfahl.

Wer Innereien nicht so gern isst, sollte ruhig dieses Gericht
einmal probieren. Im Gegensatz zu sauren Kutteln, die nicht
jedem schmecken, profitiert dieses Gericht von der Sulle der
hinzugefugten Rosinen.

Es ist zwar ein original sizilianisches Rezept, aber ich
musste doch Abstriche tatigen und Zutaten ersetzen.

So hatte ich keine Lunge und Milz vorratig, die im originalen
Rezept zusatzlich zum Pansen in das Gericht kommen.

Anstelle roter Zwiebeln verwende ich weille Zwiebeln. Anstelle
Tomatenmark gestlickelte Tomaten aus der Dose, da ich diese
gerade vorratig habe. Anstelle wildem Fenchel — wo bekommt man
denn 1in Deutschland dieses frische Kraut? — gebe ich
kleingewiegten frischen Thymian und Petersilie hinzu. Und
anstelle Zibibbo-Trauben Rosinen. Eigentlich sind nur der
Pansen und die Kartoffeln 100%ig authentisch. []

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/22/trippa-ri-tita-messina/

gerne beim Wein keinen sizilianischen Wein zu verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der jeweiligen Gegend zu wahlen, durften diese ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen groRen Abbruch
tun.

Das Ganze ergibt trotzdem einen leckeren Eintopf, der eine
leicht suBliche Note hat.

[amd-zlrecipe-recipe:1015]

Schwelne-Geschnetzeltes mit
Staudensellerie 1in Cognac-
Thymian-Sauce auf Fusilli

Hier habe ich einfach kreiert.

Schweine-Geschnetzeltes und Staudensellerie als Hauptzutaten
standen schon fest.

Das Geschnetzelte mariniere ich vorher noch einige Stunden in
einer Krauter-Marinade aus getrockneten Krautern, Gewilrzen und
Olivenol.

FiUr eine Sauce dachte ich zuerst an trockenen WeiBwein. Das
hatte i1ich aber schon des ofteren zubereitet.

Da fiel mein Blick auf die Cognac-Flasche auf der
Arbeitsflache und ich dachte mir, bereite ich eine Cognac-
Sauce zu und flambiere ich Fleisch und Gemuse.

Und flir ein spezielles Aroma gebe ich einen ganzen Topf


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/13/schweine-geschnetzeltes-mit-staudensellerie-in-cognac-thymian-sauce-auf-fusilli/

frischen Thymian in den Cognac und bilde so ein leckeres,
schmackhaftes SoRchen.

Als Beilage einfache Fusilli.

Das Gericht ist zwar selbst kreiert, aber wirklich sehr gut
gelungen!

[amd-zlrecipe-recipe:1003]

Lachsforelle mit Mini-Pak-
Choi

Ein Fischgericht.
Mit zwei leckeren, groBen Lachsforellen.

S wie Saubern: Unter flielendem, kalten Wasser gut abwaschen,
dann mit einem Kuchenhandtuch abtrocknen.

S wie Salzen: Auf jeder Seite salzen und pfeffern.
S wie Sauern: Auf jeder Seite mit Zitronensaft betraufeln.

Dann in der Grillpfanne auf jeder Seite etwa vier Minuten
kross braten. Man bekommt herrliche Roststoffe auf beiden
Seiten der Lachsforelle.

Und sie schmecken hervorragend. Sogar die dunkle gegrillte
Haut schmeckt noch sehr lecker.

Die Beilage, Mini-Pak-Choi, gare ich im Ganzen, also die
ganzen Blatter, in kochenden Wasser nur einige Minuten, damit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/31/lachsforelle-mit-mini-pak-choi/

das Gemuse noch bissfest ist und salze diese nur leicht.

[amd-zlrecipe-recipe:911]

Lammkeule mit Semmelknodel 1in
Rotwein-Sauce

Die zweite halbe Lammkeule.

Wieder mit einer herrlichen Sauce zubereitet, diese aus
Tomatenmark und Merlot gebildet.

Dazu ein einfaches Convenience-Produkt als Beilage,
Semmelknodel aus der Packung.

Aber die Knddel schmecken sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:908]

Lammkeule mit Pasta

Auch nach Weihnachten und den Feiertagen geht es mit tollen
Rezepten weiter.

Dieses Mal eine halbe Lammkeule ohne Knochen.

Dazu selbst zubereitete Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/30/lammkeule-mit-semmelknoedel-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/lammkeule-mit-pasta/

Bei der Zubereitung der Lammkeule habe 1ich mein
Fleischthermometer angewandt. Allerdings scheint es nicht mehr
richtig zu funktionieren. Ich hatte es auf eine Zubereitung
medium der Lammkeule eingestellt. Und das Gerat sollte nach
der Anzeige der inneren Temperatur der Lammkeule von 31 Grad
Celsius auf eine Innentemperatur von 71 Grad Celsius flur die
medium gegarte Lammkeule hoch gehen und dann dies
signalisieren. Leider war das Gerat auch nach einer Stunde
Garzeit immer noch bei 31 Grad Celsius. Also stimmte etwas mit
dem Gerat nicht. Ich brach den Garvorgang somit nach einer
Stunde ab. Die Lammkeule war saftig und lecker mit einem
schonen, leichten Lammgeschmack.

Die Sauce gelingt auf die von mir beschriebene Weise
hervorragend und schmeckt sehr lecker.

Ich habe mir zu Weihnachten auch eine Nudelmaschine gegonnt
und geschenkt. Uber diese werde ich vermutlich in den n&chsten
Tagen einmal berichten. Ich weiR leider noch nicht, ob ich sie
behalten oder zurickgeben werde. Denn die erste Zubereitung
von frischer Pasta schlug fehl. Der Teig war zu flussig und
aus der Nudelmaschine kam nur ein dicker Brei heraus, keine
einzelne Nudelstrange. Aber ich habe auch beim Zubereiten von
frischer Pasta mit einem manuellen Nudelgerat, das ich auch
besitze, mehrere Durchgange gebraucht, bis ich dann einmal
gute, selbst zubereitete Nudeln hergestellt hatte. Und musste
dazu sogar einen Foodblog-Kollegen um Rat fragen. Man muss
also vermutlich erst etwas uUben, bis man mit einer
elektrischen Nudelmaschine richtige frische Nudeln produziert.

Ich habe somit das Rezept fur normalen Nudelteig verwendet,
auf einem groBen Arbeitsbrett ausgerollt und die Nudeln
manuell zugeschnitten. Die Nudeln sehen leider eher wie
Spatzle oder unschone Tagliatelle aus. Aber die Pasta schmeckt
sehr gut.



[amd-zlrecipe-recipe:904]



