
Frischer Salat
Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemüsesorten,
die ich vorrätig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.

Natürlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivenöl.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:841]

Hähnchenmägen-Champignons-
Ragout mit Reisnudeln
Hähnchenmägen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch,  das  sich  zum  Kurzbraten  schon  gar  nicht
anbietet.  Und  auch  kurzes  Schmoren  von  30  Minuten  oder  1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Mägen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und  mit  den  vielen  Gewürzen  gelingt  eine  wunderbar
schmackhafte  und  würzige  Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
gewählt, diese in Spaghetti-Form.

Man könnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/


bezeichnen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:815]

Tagliolina  al  limone  mit
Ananas-Chili-Tomatensauce
Zuerst wollte ich eigentlich ganz normale Spaghetti Bolognese
zubereiten.

Die erste Variation gab es, als ich entdeckte, dass ich noch
Tagliolina  vorrätig  hatte.  Das  ist  längliche,  aber  im
Vergleich zu Spaghetti ein klein wenig breitere Pasta, die
sehr lecker ist. Also entschied ich mich dafür.

Die zweite Variation ergab sich, als ich von einem Dessert
noch etwas Ananas-Kompott übrig hatte. Ich dachte mir, dass
dies gut in die Tomatensauce passen würde. Und da die Ananas
etwas Fruchtigkeit zur Sauce gibt, entschied ich mich, als
Gegenpart  einige  getrocknete  Chilischoten  für  Schärfe  noch
dazuzugeben.

Die Sauce, die ich bei geringer Temperatur auf dem Herd 2
Stunden köcheln lasse, ist zwar stückig. Ich habe sie aber mit
dem Pürierstab fein püriert.

Für die Sauce verwende ich frische Tomaten. Kein Tomatenmark.
Bei  der  Zubereitung  der  Tomaten  gibt  es  unterschiedliche
Ansichten. Der eine sagt, unbedingt häuten, da die Haut der
Tomaten  schlecht  verdaubar  ist.  Der  andere  sagt,  auch
zusätzlich noch die Kerne der Tomaten entfernen und nur das
Fruchtfleisch verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/21/tagliolina-al-limone-mit-ananas-chili-tomatensauce/


Nun, ich habe mich zumindest dazu entschieden, die Tomaten
kurz zu blanchieren und die Haut zu entfernen. Ich verwende
aber Fruchtfleisch und Kerne, um mehr Masse der Tomaten in der
Sauce zu haben.

Das  Ergebnis  ist  tatsächlich  eine  wohlschmeckende
Tomatensauce,  die  Fruchtigkeit  und  Schärfe  hat.

Und die Pasta, die mit Zitronen hergestellt ist, duftet nach
dem Garen schon allein nach Zitrone.

 

[amd-zlrecipe-recipe:799]

Hähnchen-Oberschenkel  mit
Avocado-Paprika-Tomate-Gemüse
Hier bereite ich Hähnchen-Oberschenkel zu. Ich mariniere sie
vor der Zubereitung über Nacht in einer Marinade aus Olivenöl,
edelsüßem  Paprika-Pulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.

Dazu gibt es als Beilage eine Gemüse-Mischung aus Avocado,
Paprika und Tomate. Diese würze ich mit getrocknetem Majoran.
Und gebe Schmand für eine Sauce und Schlotzigkeit hinzu.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:702]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/haehnchen-oberschenkel-mit-avocado-paprika-tomate-gemuese/


Tortellini  mit  Avocado-
Tomate-Estragon-Pesto
Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefüllt mit Gemüse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.

Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.

Dazu natürlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivenöl darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemüse bis zu 30 % Fett
enthalten können. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut für süße oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das  Pesto  kann  man  manuell  mit  der  Gabel  oder  auch  dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man püriert es
mit dem Püriergerät fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]

Pute, Gemüse und Penne Rigate
Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemüsesorten und etwas Pasta vor.

Für diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/


Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das  Gemüse  zerkleinere  ich  grob.  Nur  Zwiebeln  und
Knoblauchzehen  werden  kleingeschnitten.

Ich würze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines Sößchen aus einem Schuss Soave
für die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Provençalische  Kartoffel-
Gemüse-Pfanne
Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann  kräftig  angebratenen  Kartoffeln  schmeckt  mir  doch  um
Längen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusätzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich  würze  das  Pfannengericht  mit  getrocknetem  Thymian  und
Majoran, um einen provençalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/


Thunfisch-Pasteten  mit
Worchestershire-Sauce
Ich  hatte  bei  der  Zubereitung  von  Thunfisch-Pasteten  vor
kurzem einige Pasteten mehr zubereitet und diese eingefroren.

Nun backe ich die Pasteten im Backofen und serviere sie mit
einer Worchestershire-Sauce zum Dippen.

Die Worchestershire-Sauce passt aufgrund ihrer Säure noch viel
besser zu den Pasteten als die zuletzt verwendete, asisatische
süße-sauere Sauce.

Worchestershire-Sauce  –  natürlich  die  originale  von  Lea  &
Perrins – wird ja nach einem Geheimrezept hergestellt. Sie
schmeckt aber eigentlich wie eine leichte, helle, aber eben
leicht säuerliche Soja-Sauce.

Sehr lecker zu den Pasteten.

[amd-zlrecipe-recipe:586]

Thunfisch-Pasteten  mit  süß-
saurer Sauce
Keine  gefüllte  Pasta  wie  Ravioli  oder  Tortellini,  sondern
gefüllte Pasteten.

Für den Teig verwende ich einen einfachen Hefeteig, wie ich
ihn  auch  für  pikante  Tartes  und  wie  man  ihn  für  Pizzen
verwendet.

Ich  hatte  zwar  ein  Original-Rezept  für  diese  Pasteten

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/thunfisch-pasteten-mit-worchestershire-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/thunfisch-pasteten-mit-worchestershire-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/


gefunden, jedoch wurde dort ein Mürbeteig für die Pasteten
zubereitet.  Dies  erscheint  mir  jedoch  wenig  praktikabel.
Mürbeteig ist, wie der Name schon sagt, sehr mürbe und bricht
leicht. Ihn für Pasteten zu verwenden, die gefüllt werden,
stelle ich mir ein wenig schwierig vor.

Mit dem Hefeteig jedoch gelingen die Pasteten hervorragend.

Für die Füllung verwende ich Thunfisch aus der Dose, Tomaten
und Schalotten. Für mehr Bindung sorgen Eier und Semmelbrösel.
Und  es  kommt  ein  Spritzer  Weißwein-Essig  für  etwas  Säure
hinein. Gewürzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Die Pasteten werden nicht wie gefüllte Pasta in kochendem
Wasser gegart,sondern im Backofen gebacken.

Für  eine  schönere  Optik  werden  die  Pasteten  mit  etwas
gequirltem  Ei  bestrichen.

Da ja die Füllung ganz leicht säuerlich ist, serviere ich die
Pasteten mit süß-sauerer Sauce zum Dippen.

Man kann die Pasteten übrigens auch gern in größerer Menge
zubereiten und für eine spätere Verwendung und Zubereitung
einfrieren.

[amd-zlrecipe-recipe:585]

Efiche tricolore mit scharfer
Gemüse-Sauce
Ich esse eigentlich gern scharf. Aber dieses Gericht war nach
der Zubereitung fast zu scharf, so dass ich es fast nicht

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/


essen konnte. Ich habe deswegen beim Abschmecken der Sauce
etwas Sahne hinzugegeben, um die Schärfe auf ein erträgliches
Maß zu mildern.

Da fiel mir ein früherer, mittlerweile verstorbener Nachbar
ein. Er aß gerne scharf und prahlte auch damit, dass er sehr
gut Schärfe im Essen vertrage. Wir hatten einmal bei meinem
früheren,  türkischen  Lebensmittelhändler,  der  mittlerweile
seit  einigen  Jahren  schon  sein  Geschäft  verkauft  hat,  im
Sommer ein kleines Grillfest veranstaltet. Der besagte Nachbar
kam  mit  zwei  selbst  zubereiteten  Spießen,  auf  denen  sich
jeweils  fünf  ganze  Habañeros  befanden.  Diese  grillte  er.
Nachdem er jedoch ein oder zwei dieser Habañeros verspeist
hatte, wurde er sehr rot im Gesicht, fing an zu schwitzen und
konnte  sich  fast  nicht  auf  den  Beinen  halten.  Er  ging
schnurstracks geraden Weges nach Hause. Nach etwa einer Stunde
kam er wieder zurück und sagte, er habe sich erst einmal
hinlegen müssen. Die Habañeros waren doch etwas zu scharf und
hätten ihm mächtig auf den Kreislauf geschlagen. Seitdem hat
er nie wieder damit geprahlt, dass er sehr gut Schärfe im
Essen vertrage.

Ich  habe  bei  diesem  Gericht  eine  ganze  gelbe  Habañero
kleingeschnitten und mitgegart. Dies war vermutlich doch etwas
zuviel.

Schon  beim  Anbraten  des  Gemüses  merkt  man,  dass  man  eine
scharfe Zutat mit verwendet hat, denn der aufsteigende Dampf
des Gerichts, der in Nase und Mund gelangt, reizt sofort zum
kräftigen Husten.

Man sollte auch unbedingt vorsichtig sein, mit den Fingern,
mit  denen  man  die  Habañero  angefasst  hat,  nicht  an
Schleimhäute an Auge, Nase oder Mund oder auch nicht in den
Intimbereich zu fassen. Warum, das merkt man sofort, denn es
brennt sofort.

Nichtsdestotrotz, die Sahne hat die Schärfe etwas abgemildert



und die Gemüse-Sauce ist wirklich sehr schmackhaft. Es ist
also doch noch ein leckeres Gericht.

Jetzt  freue  ich  mich  aber  schon  einmal  auf  die  nächsten
Toilettengänge, denn Sie wissen ja sicherlich auch: Scharfes
Essen brennt immer zweimal. �

Ich frage mich aber mittlerweile , ob ich scharfe Gerichte
wirklich so gern esse.

[amd-zlrecipe-recipe:540]

Hackfleisch-Gemüse-Teller
Mir hat die vor einigen Tagen bei einem asiatischen Rezept
verwendete Chili-Sauce mit Kokos sehr gut geschmeckt.

Daher dachte ich, einfach ein weiteres Gericht mit dieser
Chili-Sauce zuzubereiten.

Ich wählte ein eher deutsches Pfannen-Gericht, für das ich
Hackfleisch und diverse Gemüsesorten verwende.

Man braucht das Gericht nicht weiter würzen, die Chili-Sauce
bringt genügend Würze mit.

Eigentlich ist es ein Pfannen-Gericht, das man aus der Pfanne
essen sollte. Ich habe es der Einfachheit halber jedoch auf
Tellern serviert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:502]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/hackfleisch-gemuese-teller/


Hähnchenbrust  mit  Gemüse
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich  hatte  Hähnchenbrustfilets  vorrätig.  Und  diverse
Gemüsesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir für die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schönes asiatisches
Gericht,  im  Wok  pfannengerührt,  zusammen  mit  Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsächlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes  asiatisches  Gericht  gelungen.  Und  auch  die

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/


Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Pikante  Tarte  mit  Tomate,
Champignon,  Kürbis  und
Schalotte
Eine  pikante  Tarte,  bei  der  ich  in  die  Füllmasse  vier
kleingeschnittene  Gemüsesorten  gebe.

Eigentlich könnte man diese Tarte fast für eine Pizza halten,
denn diese Gemüsesorten würden auch gut auf eine Pizza passen.
Noch dazu, dass ich auch geriebenen Käse für mehr Würze in die
Füllmasse gebe, der ja auch auf Pizzen gegeben wird. Und dann
schließlich  noch  der  schön  aufgegangene  Hefeteig,  der
ebenfalls  für  Pizzen  verwendet  wird.

Also alles in allem sieht die Tarte wie eine etwas sehr dicke
Pizza aus.

Aber sie schmeckt sehr köstlich.

Beim Zubereiten des Hefeteigs daran denken, ihn zugedeckt an
einem warmen Ort gut eine Stunde aufgehen lassen. Und ich habe
festgestellt, dass ein Hefeteig durchaus ein wenig feucht sein
darf, denn diese Feuchtigkeit verliert er beim Aufgehen des
Teiges. Und dann kann man nämlich den sehr knetbaren Hefeteig
sehr gut in der ausgefetteten Spring-Backform ausdrücken und
einen schönen, dicken Rand ausziehen.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/


 

[amd-zlrecipe-recipe:475]

Schweineniere-Kartoffel-
Gemüse-Ragout in Sahne-Sauce
Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Ursprünglich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in  Hamburg  und  im  Norden.  Ich  wollte  dort  ganz  zünftig
Schweinshaxe  mit  Klößen  essen  und  einige  gepflegte,
alkoholfreie  Weizenbiere  dazu  trinken.  Nun,  das  hat  sich
leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30–40,– € sparen, die das Essen mit den Getränken sicherlich
gekostet hätte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, bei einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im  Internet  keinen  koreanischen  Lieferservice,  der  in  die
Straße, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da  ich  ja  Innereien  liebe,  habe  ich  also  kurzerhand
umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemüse zu einem Ragout
verarbeitet. Als Würze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und für die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die  ebenfalls  verwendete  Tomate  einen  leichten  rosa  Touch
erhält.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/


Schnell  zubereitet,  unkompliziert  und  sehr  schmackhaft.  Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern können.

 

[amd-zlrecipe-recipe:400]

Niere  in  Tomaten-Weißwein-
Sauce mit Pasta
Ich bereite die Nieren im Ganzen zu.

Aufgrund ihrer Dicke benötigen sie in der Tomaten-Weißwein-
Sauce nur etwa 5 Minuten, dann sind sie durchgegart, aber noch
zart und rosé innen.

Als Beilage wähle ich einfach Pasta.

Die  Nieren  bekommen  vor  dem  Servieren  noch  ein  Parmesan-
Häubchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:366]

Lauwarmer Bratwurst-Salat
Ein frischer Salat. Mit rein frischen Zutaten. Ich bereite ja
eigentlich selten einen Salat zu. Aber dieses Mal hatte ich

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/25/lauwarmer-bratwurst-salat/


die  Rostbratwürste  übrig.  Und  sie  einfach  nur  in  Fett  zu
braten und zu essen erschien mir zu einfach. Deswegen kam ich
auf die Idee mit dem Salat.

Lauwarm  deswegen,  weil  ich  kleingeschnittene,  angebratene
Rostbratwurst-Stücke hinzugebe. Und auch das heiße Olivenöl
aus der Pfanne verwende, in dem ich die Rostbratwurst-Stücke
anbrate.

Dazu kommen Tomaten, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Und frische, braune Champignons.

Ich gebe auch Kapern für Säure hinzu.

Und mische vor dem Servieren frisch gehobelte Parmesanspäne
unter.

Anstelle von Salatkräutern gebe ich – da ich frische Kräuter
vorrätig habe – frischen, kleingewiegten Rosmarin, Salbei und
Thymian hinzu.

Ich würze dann nur noch mit Salz und Pfeffer.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:311]


