Leberpuree-Suppe

Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stoberte gestern Nacht ein wenig im Internet. SchlieBlich
stieBf ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberplree-Suppe.
Aber auch in Deutschland ist die cremige Suppe eine
Spezialitat, wobei natlrlich gerade in Bayern die Leberknoddel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

Doch jetzt zur Leberplree-Suppe. Sie besteht hauptsachlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Landern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte fur
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich lieBen mich
gleich von meinem nachsten Urlaub traumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid, wollt ihr auch im Urlaub nicht auf leckeres Essen
verzichten — denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels fur Gourmets mit
besonderer Kiche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater haben fur uns dort die besten Hotels mit
exzellenten Gourmetrestaurants und beruhmten Starkdchen
aufgelistet. Langweilige, eintdnige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weqg.

[amd-zlrecipe-recipe:285]



https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/23/leberpueree-suppe/
https://wien-vienna.at/kulinarik/essen-trinken/wiener-kueche-rezepte-anno-1926-2/
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64

Spaghetti bolognese

Ein klassisches Pasta-Gericht. Aber kein klassisches Rezept.

Ich habe ein wenig variiert und gemahlenen Filter-Kaffee in
die Bolognese-Sauce gegeben.

Der Kaffee verbindet sich recht harmonisch mit dem Tomatenmark
und dem Fond.

Und ergibt ein wirklich sehr aromatisches und wlrziges
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:255]

Hackfleischballchen in
scharfem Tomaten-Sugo mit
Pasta

Diesmal knusprige Ballchen, die 1ich aus Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrosel und
Ei mische und forme. Gewurzt wird mit sufem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Tomaten-Sugo bereite ich aus Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefullt wird mit etwas Wasser. Die Gewlrze sind die
gleichen wie bei den Hackfleischballchen.

Die Chili-Schoten sorgen fir eine ordentliche Scharfe im Sugo.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/28/spaghetti-bolognese-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:239]

Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce

Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemlse-Sauce.

Als Zutaten flur die Sauce wahle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusatzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan weg und verwenden stattdessen frische,
kleingeschnittene Petersilie.

Mein Rat: Wer mochte, kann das Gemuse und die Sauce auch noch
mit suBem oder scharfem Paprika-Pulver wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:130]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/

Linguine mit Hackfleisch-
Ballchen in Tomaten-Sauce

Ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Pasta-Gericht mit
Linguine.

Die Sauce bereite ich als einfache Tomaten-Sauce mit
Tomatenmark zu. Ich verlangere die Sauce mit trockenem
WeilBwein.

Die Hackfleischballchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,
die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuine
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
kein Ol. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 1
Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man wilrde damit nur die Starke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspulen.

Ein letzter Rat: Der ultimative Trick von professionellen
Kochen zur Verlangerung der Pasta-Sauce ist natlurlich, dass
man einen kleinen Schopfloffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthalt schlieBlich Starke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und wirzt damit die
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:102]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/

Mitternachtssuppe

Schmackhafte Suppe

Zur Feier des Tages bereite ich heute Nacht eine
Mitternachtssuppe zu. Das Rezept habe ich von meiner Mutter.
Sie hat es fruher, als unser Vater noch lebte und ich noch
zuhause wohnte, in der Silvester-Nacht zubereitet. Sie hat es
sogar in einer Tanzschule fur eine groéBere Anzahl von Essern
von etwa 90 Personen zubereitet. Da war die Umrechnung der
Mengenangaben naturlich ein groBere Unternehmung. Und die
Zubereitung einer solchen Menge Suppe naturlich auch.

Naturlich habe ich das im Original-Rezept angegebene Glumtamat
weggelassen. Mit so etwas kochen ich nicht. Aber ich habe
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugegeben, denn diese Suppe
mit Kidney-Bohnen und Paprika vertragt doch ordentlich
Scharfe. Und ich verfeinere die Suppe mit etwas dunkler
Schokolade, die auch gut dazu passt.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/31/mitternachtssuppe/

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 125 g Salami

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=2 grune Paprika

= 250 g Kidney-Bohnen (Dose)
= 25 g dunkle Schokolade

= 3 EL Tomatenmark

»1/4 1 trockener Rotwein
=1/2 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= sUBes Paprika-Pulver

=1 Prise Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikaschoten putzen und in dunne Streifen schneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Salami 1langs
vierteln, dann quer in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin kraftig
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kraftig anbraten. Es sollen sich viele Rdststoffe am Topfboden
bilden.

Von den Kidney-Bohnen das Wasser abgiellen.

Kidney-Bohnen und Paprika hinzugeben. Mit Rotwein abldschen.
Fond hinzugeben. Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden
Losen. Schokolade hinzugeben und schmelzen. Mit Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt



bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.

Suppe abschmecken. In zwei tiefe Suppenteller geben, mit
Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder frischen
Schrippen servieren.

Bratenfond

Feiner Fond

Ich bereite einen Bratenfond zu, den ich auf Vorrat einfriere.
Ich bereite den Fond so zu, wie man ihn auch bei einem Braten
zubereitet: Mit Fleisch resp. Knochen, Tomatenmark, Rotwein,
Gemuse und Krautern.

Das Ganze ergibt einen vorziglichen Fond, den man fir Braten
oder auch Suppen und EintOopfe verwenden kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0196.jpg

Mein Rat: Beim Discounter oder Supermarkt an der Frisch-
Gemuse-Theke schauen, ob es dort ein Sackchen gibt, in den die
Kunden Gemuseabfalle wie Kohl- oder Kohlrabi-Blatter
wegwerfen. Man fragt einfach einen Mitarbeiter, ob man dieses
Sackchen mitnehmen darf. Meistens ist man beim Discounter bzw.
Supermarkt froh, wenn diese Abfalle unentgeltlich ,entsorgt”
werden.

Noch ein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nie gesalzen. Fond
wird erst bei der weiteren Verwendung fur Suppen, Eintodpfe
oder Saucen gesalzen.

Zutaten fir 3 1 Bratenfond:
Fir die Knochen/das Fleisch:

= 1 kg Markknochen mit Fleisch

Fiur den Fond:

= 2,5 1 trockener Rotwein
=1,5 1 Wasser

Flur das Gemilse:

=2 Packungen Suppengemuse (Sellerie, Wurzeln, Lauch,
Petersilie)

= 2 Zwiebeln

= 2 Schalotten

= 1 Knolle junger Knoblauch

= 1 Kohlrabi

= 2 Lauchzwiebeln

= 5—-6 Stangenbohnen

= Kohlblatter mit Strunk

Fur die Krauter:

=1 Zweig frischer Rosmarin
» einige Zweige frischer Thymian
» 2-3 Blatter Salbei



= 3 Lorbeerblatter

Flir die Gewilrze:

=1/2 Sternanis

= 3 Gewlrznelken

= 6 Wacholderbeeren

6 Pimentkorner

1/2 TL weiBe Pfefferkorner
1/2 TL gelbe Senfkdrner

100 ml Tomatenmark
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4-5
Stdn.

Zwiebeln und Schalotten im Ganzen und mit Schale verwenden.
Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Butterschmalz in einem grollen Brater erhitzen und Marknochen
mit Fleisch auf beiden Seiten sehr kraftig anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Mit Rotweliln
abldoschen. Wasser hinzugeben. Gemuse dazugeben. Krauter und
Gewlrze 1im Ganzen hinzugeben. Alles gut verrihren und
zugedeckt 4-5 Stunden kodcheln lassen.

Gemuse, Krauter und Gewirze mit dem Schaumloffel herausheben.
Wenn moglich, Markknochen herausnehmen. Fleisch und Mark in
eine Schissel geben und fur eine Fleischsuppe verwenden. Fond
zuerst durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch
ein frisches Kuchen-Handtuch in eine Schissel geben. Eventuell
Fond mit EiweilBl klaren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.



Schweinebackchen-Topf
i ~

Leckere Backchen mit Gemuse

Schweinebackchen zahlen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch nicht zum normalen Muskelfleisch. Obwohl sie aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des O6fteren Flechsen und sollten
mindestens 1-2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Backchen kraftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemuse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Backchen dann eine Srunde
kdocheln.

Das Ganze ergibt einen kraftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemuse und einer sehr aromatischen Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinebackchen (etwa 400 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 gruner Paprika

= 2 orange Mini-Paprika

=1 Zucchini

= 4 Stangenbohnen

= 4 braune Champignons

= 5-6 EL Tomatenmark

= 2 Flaschen Chianti

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Backchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiarzen.

Gemuse und Pilze putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe
Sticke zerkleinern. Schalotten und Knoblauchzehen
kleinschneiden, Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Backchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Backchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemuse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti abldschen. RoOostspuren mit dem Kochloffel gut vom
Topfboden 1l6sen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Backchen und Gemise auf zwei tiefe Teller



verteilen und Sauce daruber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Paprika-Pesto
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Der Ertrag

Ich bereite ein Pesto fur Pasta-Gerichte zu, und zwar aus
frischem Gemuse, Krautern und Gewurzen.

Als Gemiuse verwende ich Paprika, Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Peperoni, Ingwer und zusatzlich eine Wurzel.
Anstelle von frischen Tomaten gebe ich etwas Tomatenmark
hinzu.

An Krautern verwende ich getrockneten Thymian, Majoran und
Oregano. An Gewlrzen gebe ich suBRes und scharfes Paprikapulver


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/

hinzu, dann Salz, Pfeffer und ein wenig Bih-Jolokia-Pulver.

Dazu kommt natlrlich noch, wie es sich flur ein Pesto gehort,
viel gutes Olivenol. Und frisch geriebener Parmesan.

Das Ganze ergibt als Ertrag funf kleine Glaschen gefullt mit
Pesto.

Zutaten (funf Glaschen):

= 2 Paprikaschoten

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= ein Stuck Ingwer

=1 Wurzel

= 3 Peperoni

= 2 gehaufte EL Tomatenmark
= 50 g Parmesan

=L EL Thymian

=L EL Majoran

=5 EL Oregano

= sUBes Paprikapulver

» scharfes Paprikapulver
=2 Msp. Bih-Jolokia-Pulver
= Salz

» Pfeffer

= 6—7 EL Olivendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wurzel putzen, schalen und quer in dunne Scheiben schneiden.
Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln und Peperoni putzen und quer in
Ringe schneiden. Paprika putzen und grob zerkleinern. Parmesan
auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.

Ol in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Gemise
hineingeben und kurz anbraten. Tomatenmark dazugeben und mit



anbraten. Gemuse zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten
kocheln lassen. Gemuse mit dem Purierstab fein purieren.
Krauter dazugeben. Gewlrze hinzugeben. Das Pesto vertragt eine
kraftige Menge an Salz. Parmesan hinzugeben, alles gut
verruhren und abschmecken.

Pesto in Glaschen fullen. Entweder im Kuhlschrank aufbewahren
oder in den Gefrierschrank geben.

Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/haschee-mit-penne-rigate/

hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
grole Fleischstucke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde
kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.
Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=L rote Paprika

= L kleine Zucchini

=5 kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

=50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wiurfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin anduinsten. Hackfleisch dazugeben und mit



anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abldschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
gut abldosen. Fond dazugeben. Verrihren und zugedeckt bei
geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.



