
Risotto

Sehr schlotzig …!

Dies ist ein Grundrezept für Risotto. Ich bereite es nur mit
Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel zu. Und mit Weißwein und
Gemüsefond.

Man kann ein Risotto mit sehr vielen verschiedenen Zutaten
zubereiten, mit Fleisch, Fisch oder Gemüse. Oder mit Pilzen
oder Käse. Oder auch mit Obst. Oder man kombiniert mehrere
Zutaten und bereitet es mit Gorgonzola, Birne und Honig zu.
Das passt auch alles zusammen.

Ein Risotto beruht auf dem langen und kräftigen Rühren des
Reises  in  Flüssigkeit,  bis  der  Reis  die  Flüssigkeit  ganz
aufgenommen hat bzw. die Flüssigkeit verkocht ist. Dies macht
man bei der Zubereitung eines Risottos in Portionen mehrere
Male hintereinander, bis der Reis gar ist. Man steht also bei
der Zubereitung etwa 15–20 Minuten am Herd und rührt ständig
den Reis.

Die Flüssigkeit soll sehr heiß sein. Denn verwendet man kalte

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/


Flüssigkeit, dann reduziert dies natürlich bei jedem Ablöschen
die Temperatur des Reises, und dieser benötigt wieder Zeit, um
Gartemperatur  anzunehmen.  Dann  reduziert  die  Flüssigkeit
wiederum die Temperatur usw.

Für ein Risotto benötigt man speziellen Risotto-Reis, und zwar
Mittelkornreis. Bei diesem Reis ist nach dem Garen der Kern
des Reiskorns noch bissfest, die Hülle jedoch durchgegart und
weich.

Und ein richtiges Risotto muss schlotzig sein, d.h. es darf
keine Flüssigkeit mehr vorhanden sein, aber es darf auch nicht
zu kompakt sein.

Und natürlich benötigt ein gutes Risotto eine gute Portion
frisch geriebenen Parmesankäse und Butter.

Zutaten für 1 Person:

125 g Risottoreis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
200 ml trockener Weißwein
400 ml Gemüsefond
Salz
bunter Pfeffer
50 g frisch geriebener Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Reis  dazugeben  und  mit
anbraten. Es sollen sich Röstspuren auf dem Topfboden bilden.
Mit  Weißwein  ablöschen.  Reis  unter  ständigem  Rühren  die



Flüssigkeit aufnehmen bzw. diese verkochen lassen. In mehreren
Portionen den Fond dazugeben und ebenso rührend verfahren, bis
der Reis gar ist. Parmesan unterheben. Eine große Portion
Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Risotto in einen tiefen Teller geben und servieren.

Chicken-Curry mit Maccheroni

Schmackhaftes Innereien-Gericht mit Pasta und würziger
Sauce

Chicken-Curry, diesmal aber nicht mit Hähnchenbrust-Fleisch,
sondern mit einer Innereie. Mit Hähnchenmägen. Aber das Ganze
ergibt ein genauso schmackhaftes Ragout, wie mancher anfangs
nicht vermutet.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/03/chicken-curry-mit-maccheroni/


Und wieder einmal gilt: East meets West, der Osten trifft auf
den  Westen.  Denn  in  diesem  Fall  wähle  ich  italienische
Pasta  zu  einem  eher  indischen  Gericht.  Wenn  man  es
authentischer haben möchte, wählt man als Beilage Reis. Oder
alternativ auch Bulgur.

Hähnchenmägen sind zwar reines Muskelfleisch, aber sie eignen
sich eigentlich nur zum langen Schmoren, sonst sind sie doch
zu zäh. Unter einer Stunde sollte man sie nicht zubereiten.
Bei  mir  schmoren  sie  daher  ganze  zwei  Stunden  in  einer
Weißwein-Curry-Sauce.  In  dieser  recht  langen  Schmorzeit
reduziert sich die Sauce auch recht kräftig, eventuell ist es
sinnvoll, die Sauce nach dem Schmoren und vor dem Anrichten
und Servieren mit etwas Weißwein zu verlängern. Hähchenmägen
bieten  sich  auch  als  Ragout  mit  einer  Senf-,  Sahne-  oder
Rotwein-Sauce an, sie sind im Grunde als Ragout vieleitig
verwendbar. Nur – wie gesagt – man muss sie lange garen.

Ich verwende Thai-Curry für einen schönen Geschmack, dazu Salz
und  Pfeffer.  Und  da  ich  für  die  Curry-Sauce  auch  echten,
authentischen Thai-Curry verwende, sollte auch das Salz und
der Pfeffer aus jeweils einer Mühle mit grobem Meersalz und –
in diesem Fall bunten – Pfefferkörnern stammen. Die Website
Salz-Pfeffermühle  ist  als  Salzmühlen  und  Pfeffermühlen
Ratgeber sehr gut geeignet, sich einen Überblick über das
Angebot bei Mühlen zu verschaffen. Die Verwendung z.B. einer
guten  Pfeffermühle  mit  einem  Stahl-  oder  Keramikwerk  im
Vergleich mit gemahlenem Pfeffer im Streuer vom Discounter ist
in  etwa  so,  wie  wenn  man  einen  Porsche  mit  einem  2CV
vergleicht. MIt einer guten Mühle kommt es zu einer perfekten
Geschmacksentfaltung  des  Pfeffers.  Gerade  solche  edlen
Mühlen wie die Peugeot Salzmühle oder die Peugeot Pfeffermühle
– die dazu noch elektrisch und beleuchtet sind – sind in
ihrer Qualität fast nicht zu überbieten. Mit geeigneten Mühlen
schmeckt das Essen einfach besser. Nicht vergessen sollte man
natürlich, dass man auch gutes Meersalz und guten Pfeffer für
die Mühlen verwendet.

http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/
http://salz-pfeffermuehle.de/peugeot-set-alaska-pfeffermuehle-salzmuehle-elektrisch-set/


Beim langen Schmoren der Mägen zieht ein angenehmer Duft nach
Huhn und Curry durch die Küche.

Zutaten für 1 Person:

225 g Hähnchenmägen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
1 EL Thai-Curry
Salz
bunter Pfeffer
125 g Maccheroni
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Hähnchenmägen grob
zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  andünsten.  Mägen  dazugeben  und  mit
anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen. Curry
dazugeben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles
verrühren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden köcheln
lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce  abschmecken,  eventuell  noch  mit  etwas  Weißwein
verlängern.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Ragout darüber
verteilen. Mit etwas Petersilie garnieren. Servieren.



Gemüse-Pfanne mit Bulgur

Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemüsegericht, mit Bulgur. Es
ist  ein  veganes  Gericht  –  dann  sollte  man  Margarine  zum
Anbraten  verwenden.  Man  kann  auch  alternativ  einfach  die
Gemüsesorten, die der Kühlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhält Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die  Sauce  erhält  Säure  durch  ebenfalls  Zitrone  und  auch
Weißwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehäuft in
die Mitte und darauf das (Gemüse-)Ragout mit Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/


Zutaten für 1 Person:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
150 g weiße Champignons (etwa 10–12 Stück)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stück)
1/2 Bio-Zitrone
trockener Weißwein
1/2 Tasse Bulgur
scharfes Rosen-Paprikapulver
gemahlener Bockshornkleesamen
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin 5 Minuten
kräftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und  Pfeffer  kräftig  würzen.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen und ein kleines Sößchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verrühren und ein wenig köcheln lassen.

Bulgur  kreisförmig  außen  in  einem  tiefen  Nudelteller
anrichten. Gemüse in die Mitte geben. Sauce über den Bulgur
geben. Servieren.



Fisch-Garnelenschwänze-Ragout
in  Weißwein-Dill-Sauce  mit
Bulgur

Würziges und wohlschmeckendes Ragout

Ein Gericht mit Fisch und Meeresfrüchten. Für den Fisch wähle
ich Seelachsfilet und Sardellenfilets, für die Meeresfrüchte
Riesengarnelenschwänze.

Die Sauce bereite ich aus Weißwein zu und würze sie mit Dill.
Zum zusätzlichen Säuern der Sauce gebe ich noch Zitronensaft
hinzu. Dazu passen auch Kapern, die ja sauer eingelegt sind.

Als Beilage wähle ich Bulgur.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes und würziges Ragout.

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/10/fisch-garnelenschwaenze-ragout-in-weisswein-dill-sauce-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/10/fisch-garnelenschwaenze-ragout-in-weisswein-dill-sauce-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/10/fisch-garnelenschwaenze-ragout-in-weisswein-dill-sauce-mit-bulgur/


1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
8–10 Sardellenfilets (Glas)
8–10 Riesengarnelenschwänze
2 TL Kapern
trockener Weißwein
1/4 Zitrone (Saft)
1 TL Dill
Salz
weißer Pfeffer
1 Tasse Bulgur
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Seelachsfilet quer in Streifen schneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin andünsten. Ingwer,
Seelachs, Sardellen, Garnelenschwänze und Kapern dazugeben und
kurz mit anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Zitronensaft dazugeben. Dill hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
würzen. Alles verrühren und etwas köcheln lassen. Sauce etwas
redudzieren.

Bulgur ringförmig in einen tiefen Teller geben. Ragout in die
Mitte des Tellers geben. Servieren.



Gefüllte  Gänsekeule  in
Weißwein-Sauce mit Maccheroni

Leckere,  gefüllte  Keule  mit  Pasta
und viel Sauce

Ich habe zwei Gänsekeulen gekauft. Ich entbeine Gänsekeulen
gerne, so lassen sie sich besser zubereiten und auch füllen.
Eine Gänsekeule werde ich demnächst mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode im Backofen zubereiten. Die zweite fülle ich mit
Käse  und  frischem  Rosmarin  und  wickle  die  Keule  in
Speckscheiben. Ich bereite sie in einem Topf auf dem Herd zu.

Gänsekeulen in verschiedensten Zubereitungsarten findet man ja
auch  in  der  gehobenen  Gastronomie.  Nicht  ganz  passend  zu
meinem Foodblog, aber dennoch interessant für den einen oder
anderen ist die Website Gastrostore, die recht interessant
ist. Restaurantbetreiber finden dort Equipement jeglicher Art.
Bei einer Online-Bestellung lässt sich auch recht viel Geld
sparen. Wesentlich ist hier auch, dass auch eine umfassende
telefonische  Beratung  angeboten  wird.  Wer  es  ganz  einfach
haben möchte für sein Restaurant, kann die Website-Betreiber
ganze Gastronmieprojekte planen lassen.

Die Sauce bereite ich aus Weißwein zu. Für etwas Schärfe sorgt
eine orange Peperoni.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
http://www.gastrostore.com


Dazu wähle ich als Beilage Pasta.

Mein  Rat:  Für  das  Entbeinen  ein  scharfes  Entbeinmesser
verwenden, dann geht das Entbeinen sehr schnell.

Zutaten für 2 Personen:

1 Gänsekeule
250 g Maccheroni
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Peperoni
3 Speckscheiben
50 g geriebener Mozzarella
2 Zweige Rosmarin
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gänsekeule entbeinen.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.

Gänsekeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.
Längs 3–4 Stücke Küchengarn auf ein Schneidebrett geben. Drei
Scheiben Speck längs nebeneinander darauf legen. Gänsekeule
mit der Hautseite längs darauf legen. Käse in die Mitte der
Keule  geben.  Dann  Rosmarinzweige  quer  darauf  geben.
Zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn  zusammenbinden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gänsekeule auf allen Seiten
kräftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.



Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten.  Peperoni  dazugeben  und  mit  anbraten.  Gänsekeule
dazugeben.  Mit  Weißwein  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 20 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. Gänsekeule
herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  Küchengarn
entfernen.  Auch  Rosmarinzweige  entfernen.  Keule  halbieren
und jeweils auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce
darüber verteilen. Alles servieren.

Hähnchenbrust  mit
Lauchzwiebeln  in  Weißwein-
Zitronen-Sauce und Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/


Leckere Hähnchenbrust mit Lauchzwiebeln und Reis

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht. Ich verwende nur
Hähnchenbrust, und als Gemüse Lauchzwiebeln.

Ich bereite die Sauce aus Weißwein und Zitronensaft zu.

Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

Wer möchte, kann zusätzlich eine Peperoni für etwas Schärfe
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

1 Hähnchenbrustfilet
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
Ingwer
4 Lauchzwiebeln
trockener Weißwein
1 Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern.

Hähnchenbrust in Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  anbraten.  Hähnchenbrust  dazugeben  und  mit
anbraten.  Ingwer  und  Lauchzwiebeln  ebenfalls  dazugeben  und
kurz  mit  anbraten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Zitronensaft dazugeben. Salzen und pfeffern.

Reis in einem tiefen Teller geben und Hähnchen-Lauchzwiebel-
Mischung darüber geben. Servieren.

Pansen-Haschee  in  Curry-
Sahne-Sauce mit Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/


Würzig, kräftig, schmackhaft

Nun folge ich dem gleichen Prinzip wie vor einiger Zeit, als
ich mehrere Gerichte in der Friteuse zubereitet hatte. Denn
die Friteuse stand ja jeweils am Folgetag noch „ausgepackt“ in
der Küche, also konnte ein weiteres Gericht folgen. Nun habe
ich  bei  einem  anderen  Gericht  gerade  den  Fleischwolf
verwendet,  also  kann  ich  ihn  auch  noch  für  ein  weiteres
Gericht verwenden.

Pansen  sind  Innereie,  aber  sie  bestehen  vorwiegend  aus
Muskelfleisch. Daher kann mit ihnen auch die meisten Gerichte
zubereiten, für die man das gewohnte Muskelfleisch verwendet,
wie z.B. Ragout oder auch Rouladen.

Aus diesem Grund gebe ich Pansen einmal durch den Fleischwolf
und bereite Pansen-Hack zu. Mit diesem bereite ich ein Haschee
in  einer  Curry-Sahne-Sauce  zu.  Beim  Anbraten  behält  das
Pansen-Hack  nicht  wie  gewöhnliches  Hackfleisch  seine  Form,
sondern zerfällt zu einer Art grobem Brei. Ich gare jedoch das
Pansen-Hack  wie  ein  gutes  Haschee  eine  Stunde  für  viele
Aromen.



Pansen kocht man vor der eigentlichen Zubereitung erst 3–4
Stunden in Gemüsefond. Da man für diese Zubereitung doch eine
größere Menge benötigt, braucht man hierfür nicht den guten,
selbst zubereiteten Fond verwenden. Hier kann man durchaus
einmal auf Gemüse-Brühwürfel oder -Brühpulver ausweichen. Den
verwendeten, sehr aromatischen Fond übrigens nach dem Garen
nicht  weggwerfen,  er  findet  zum  Teil  noch  Verwendung  im
Haschee.

Das Haschee ist würzig, kräftig und sehr schmackhaft.

Dazu gibt es als Beilage einfach Pasta.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
125 g gewellte Bandnudeln
1 l Gemüsefond
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
100 ml Sahne
200 ml Gemüsefond
3 TL Hot Madras Curry Pulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemüsefond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt
bei  geringer  Temperatur  3  Stunden  köcheln  lassen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und abkühlen lassen.

Pansen in kleine Stücke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schüssel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Eine  Portion  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und



Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Pansen-Hack dazugeben
und mit anbraten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Sahne
dazugeben. Dann Fond dazugeben. Röststoffe gut vom Boden des
Topfes  ablösen.  Dann  Curry  hinzugeben.  Alles  verrühen  und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, großzügig Haschee mit
viel  Sauce  darüber  verteilen  und  alles  servieren.  Etwas
kleingeschnittene,  frische  Petersilie  zum  Garnieren  wäre
optisch  noch  schön  gewesen,  ich  hatte  keine  frische  mehr
zuhause vorrätig.

Schweinebraten  mit
mediterranem  Paprika-
Kartoffel-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/01/schweinebraten-mit-mediterranem-paprika-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/01/schweinebraten-mit-mediterranem-paprika-kartoffel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/01/schweinebraten-mit-mediterranem-paprika-kartoffel-gemuese/


Tranchierter Braten medium, Sößchen und Gemüse

Da  ich  den  Schweinebraten  mit  Niedrigtemperatur  zubereite,
muss ich separat ein Sößchen dazu zubereiten. Ausnahmsweise
würze ich den Braten auch nicht – weder vor noch nach dem
Garen  –,  sondern  würze  die  Sauce  sehr  stark.  Diese  kommt
natürlich nur über den tranchierten Braten, nicht über das
knusprige Gemüse.

Das Sößchen bereite ich mit Schalotte und Knoblauch zu. Dazu
etwas Weißwein, Sahne und natürlich den beim Garen des Bratens
kräftig ausgetretenen Fleischsaft. Dann einfach mit etwas Mehl
andicken.

Der Schweinebraten gelingt hervorragend, er ist medium gegart
und zart.

Beim Gemüse gebe ich viel Thymian und Rosmarin hinzu. Die
Verwendung von etwas Minze verleiht dem Gemüse Frische.

Zutaten für 2 Personen:

Für das Fleisch:

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image-e1438467794146.jpg


500 g Schweinebraten

Für das Sößchen:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
50 ml Sahne
Fleischsaft
1 TL Mehl
scharfes Rosenpaprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Für das Gemüse:

2 große Kartoffeln
8 orange Mini-Paprika
viele Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Minze
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Braten in eine kleine
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den
Backofen geben.

Währenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln
darin 15–20 Minuten kochen. Herausnehmen und abkühlen lassen.
Dann pellen und in kleine Würfel schneiden. Paprika putzen und
quer  in  Ringe  schneiden.  Kräuter  auf  einem  Schneidebrett
kleinwiegen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  des  Bratens  Schalotte  und



Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Butter  in  einem
kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und  Knoblauch  darin
andünsten. Mit einem guten Schuss Weißwein ablöschen. Sahne
dazugeben.  Dann  Fleischsaft  des  Bratens  dazugeben.  Mit
Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  sehr  gut  würzen.  Mehl
hinzugeben, mit dem Schneebesen verrühren und Sauce aufkochen
lassen. Abschmecken und warmstellen.

Eine  guten  Klacks  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.
Kartoffelwürfel darin einige Minuten kross anbraten. Es sollen
sich schon Röstspuren bilden. Paprika dazugeben und einige
weitere Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kräuter
dazugeben, unterheben und vermischen.

Braten auf ein Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils
2–3 Scheiben auf einem Teller anrichten. Gemüse dazugeben. Die
Sauce nur über den Braten geben. Alles servieren.

Coodles mit Spaghetti

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/28/coodles-mit-spaghetti/


Leckeres, vegetarisches Pastagericht

In letzter Zeit hat Petra von Chili und Ciabatta desöfteren
Zoodles zubereitet. In Anlehung an das Wort „Noodles“, aber
eben  Zoodles.  Feine,  mit  einem  Julienneschäler  geschälte
Zucchinistreifen.

Ich bereite dies auch einmal zu, aber verwende Coodles. In
gleich  doppelter  Anlehnung  an  die  Wörter  Cucumbers  (für
Gurken) und Carrots (für Wurzeln).

Das  Innere  der  Salatgurken  lässt  sich  schwer  mit  einem
Julienneschäler  schneiden.  Ich  verwende  deshalb  zwei
Salatgurken. Und für etwas Farbenfrohheit verwende ich noch
eine Wurzel.

Dem Ganzen gebe ich eine Weißwein-Sahne-Sauce. Die auch etwas
Paprikapulver verträgt.

Dies ist ein vegetarisches Gericht. Lässt man die Sahne weg
und bereitet eine reine Weißwein-Sauce zu, hat man sogar ein
veganes Gericht.

Als Pasta probiere ich diesmal Ballaststoff-Spaghetti. Laut



Packungshinweis  enthält  sie  einen  Ballaststoff  der
Chicoréewurzel.

Zutaten für 1 Person:

2 Mini-Salatgurken
1 Wurzel
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
100 ml Sahne
125 g Ballaststoff-Spaghetti
etwas Petersilie
süßes Paprikapulver
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  Wurzel  putzen,  schälen  und  mit  dem
Julienneschäler in feine Streifen schneiden. Gurken putzen und
jeweils  die  Schale  und  das  feste  Äußere  mit  dem
Julienneschäler  in  feine  Streifen  schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Juliennestreifen  dazugeben.  Mit
einem großen Schuss Weißwein ablöschen. Sahne dazugeben. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt einige Minuten
köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Spagehtti in einen tiefen Nudelteller geben. Juliennestreifen
darüber  geben  und  die  Sauce  darüber  verteilen.  Mit  etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie garnieren.



Gefüllte,  scharfe
Fischröllchen mit Bulgur

Hier müssen noch die Fäden gezogen werden …

Und wieder einmal habe ich die Friteuse „ausgepackt“. Nachdem
ich nun in letzter Zeit desöfteren Paniertes in der Friteuse
frittiert  habe,  wollte  ich  nun  einmal  Fischfilets  füllen,
panieren  und  ebenfalls  frittieren.  Ich  gebe  den  gefüllten
Fischfilets vier Minuten im siedenden Fett.

Bei der Füllung stand ich vor der Wahl: Eine Füllung mit
dünnen Gemüsestiften, oder eine scharfe Füllung mit Peperoni.
Ich entschied mich für letzteres und füllte die Fischfilets
jeweils mit einer roten Peperoni.

Dazu bereite ich ein Sößchen zu aus Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel  und  etwas  trockenem  Weißwein  und  selbst
zubereitetem  Fischfond.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/


Als Beilage gibt es feinen Bulgur.

Die Sauce wird natürlich nur über den Bulgur gegeben und nicht
über  die  frittierten  Fischröllchen,  diese  würden  ja  ihre
Knusprigkeit verlieren.

Mein Rat: Zum Binden der Fischfilets Küchengarn verwenden.
Hätte  ich  für  die  Festigkeit  der  gefüllten  Fischfilets
Holzstäbchen  verwendet,  hätte  ich  Schwierigkeiten  gehabt,
diese zu panieren. Ich entschied mich für Küchengarn, obwohl
ich nicht wusste, ob es das Frittieren überstehen würde. Es
schaffte es jedoch mit Bravour.

Und noch ein Rat: Stellt man die Semmelbrösel selbst her, wird
die Panade noch authentischer.

Zutaten für 1 Person:

2 Seelachsfilets
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Küchengarn
Salz
weißer Pfeffer

Für die Füllung:

2 rote Peperoni

Für die Sauce:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
50 ml Fischfond
Salz
weißer Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/


½ Tasse feiner Bulgur

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Frittierzeit 4 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten. Warmstellen.

Währenddessen  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin
andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Fond  dazu
geben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  abschmecken.
Warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Peperonis putzen. Fischfilets auf ein Schneidebrett legen und
auf  jeweils  beiden  Seiten  salzen  und  pfeffern.  Mit  der
Innenseite nach oben auf das Schneidebrett legen. Jeweils ein
längeres  Stück  Küchengarn  längs  in  die  Mitte  unter  die
Fischfilets  ziehen.  Auf  das  jeweils  dünnere  Ende  der
Fischfilets  quer  eine  Peperoni  legen.  Fischfilets
zusammenrollen und jeweils mit dem Küchengarn zusammenbinden.
Die Fischröllchen mit dem Küchengarn nochmals schräg versetzt
1–2 Male zusammenbinden.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrösel
geben. Ei verquirlen. Fischröllchen jeweils zuerst mehlieren,
dann durch das Ei ziehen und schließlich in den Semmelbröseln
wenden.  Für  vier  Minuten  in  das  siedende  Fett  geben.
Herausnehmen, antropfen lassen, auf einen Teller geben und die
Fäden ziehen. Bulgur dazugeben. Sauce über den Bulgur geben
und servieren.



Frittierte Hähnchenlebern mit
Gemüse  in  Tom-Kha-Kai-Sauce
mit Reis

Frittierte Lebern obenauf, darunter Gemüse und Reis mit
Sauce

Gleiches Spiel wie vor kurzem mit den Hähnchenherzen, diesmal
nur mit Hähnchenlebern. Ich paniere und frittiere sie.

Die Hähnchenlebern werden nur etwa 2 Minuten im siedenden Fett
in der Friteuse frittiert.

Dazu Champignons, Zuckererbsen und Tomate. Ich bereite ein
Sößchen mit etwas Weißwein und Tom-Kha-Kai zu.

Tom-Kha-Kai  ist  eine  saure  Kokosnuss-Paste.  Ich  war
ursprünglich der Meinung, dass sie nur eine Suppen-Paste sei,
aber man kann mit der Paste auch Saucen zubereiten. Sie eignet
sich vorwiegend für Hühnchenfleisch oder Garnelen. Aber sie
harmoniert  auch  gut  mit  dem  Geschmack  der  frittierten

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/


Hähnchenlebern.

Als Beilage gibt es Reis. Gemüse und Sauce direkt über den
Reis geben. Die frittierten Hähnchenlebern natürlich nicht in
die Sauce geben, sie verlieren ihre Knusprigkeit. Sondern nur
oben auf das Gemüse legen.

Mein  Rat:  Wer  möchte,  kann  die  Semmelbrösel  auch  selbst
zubereiten, die Panade für die Hähnchenlebern ist dann noch
authentischer.

Zutaten für 1 Person:

Für die Hähnchenlebern:

175 g Hähnchenlebern
1 EL Mehl
1 Ei
4–5 EL Semmelbrösel
Salz
schwarzer Pfeffer

Für das Gemüse:

1 Tomate
10 Zuckererbsen
5 braune Champignons
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
1 TL Tom-Kha-Kai
Salz
Öl

1 Tasse Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Resi nach Anleitung zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/


Lebern vom Fett befreien und sehr grob zerkleinern. In eine
Schüssel  mit  kaltem  Wasser  geben  und  waschen.  Auf  ein
Küchenpapier geben und trocken tupfen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und salzen und pfeffern.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  grob  zerkleinern.
Restliches  Gemüse  putzen  und  in  grobe  Stücke  schneiden.
Champignons vierteln.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrösel
geben. Ei verquirlen.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen. Während das Fett
erhitzt  wird,  Lebern  nacheinander  mit  der  Hand  mehlieren,
durch das Ei ziehen und dann durch die Semmelbrösel. Panierte
Lebern auf ein Arbeitsbrett geben. Dann Lebern in die Friteuse
geben  und  zwei  Minuten  frittieren.  Herausnehmen,  abtropfen
lassen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Öl in einem Wok erhitzen. Gemüse und Pilze hineingeben und
kurz  pfannenrühren.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein
ablöschen. Tom-Kha-Kai dazugeben und verrühren. Etwas köcheln
lassen. Mit Salz würzen und abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und das Gemüse mit der Sauce
darüber geben. Hähnchenlebern auf das Gemüse legen und alles
servieren.

Tomatensugo

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/


Leckeres Sugo

Wenn man Tomaten übrig hat, die man nicht anderweitig in einem
Gericht oder Salat verwenden will und die dennoch verarbeitet
werden  müssen,  bietet  es  sich  an,  ein  Sugo  zuzubereiten.
Dieses  kann  man  portionsweise  in  Vorratsgläser  geben  und
relativ lange im Kühlschrank aufbewahren. Oder man gibt das
Sugo in geeignete Vorratsbehälter und friert es ein.

Zutaten für 400 ml Sugo:

1 kg Tomaten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
Salz
Gewürz-Olivenöl

Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 1 ½ Stdn.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Tomaten putzen, jeweils Strunk entfernen und grob zerkleinern.

Öl in einem großen Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch



darin andünsten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Tomaten
dazugeben.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  60  Minuten
köcheln  lassen.  Dann  unzugedeckt  bei  hoher  Temperatur  30
Minuten reduzieren, bis ein sämiges Sugo übrig ist. Mit Salz
würzen und abschmecken.

Etwas abkühlen lassen. Entweder in Vorratsbehälter geben und
im Kühlschrank aufbewahren. Oder in geeignete Behälter geben
und in den Tiefkühlschrank geben.

Fischfond

Dies ist das Grundrezept für Fischfond.

Man  benötigt  für  die  Zubereitung  nur  wenige  Zutaten:
Fischabfälle,  Kräuter,  Gewürze  und  Wasser.

Als Fischabfälle verwendet man Köpfe, Skelette, Flossen und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/


 Schwänze. Man liest desöfteren, keine Flossen und Schwänze zu
verwenden, diese machten den Fond etwas bitter. Ich habe diese
Erfahrung bei der Zubereitung von Fischfond nicht gemacht.

Mein Rat: Wenden Sie sich an den Fischhändler vor Ort und
fragen Sie ihn nach Fischabfällen. Er ist sicherlich froh,
einen Abnehmer für die „Abfälle“ zu finden und überlässt sie
Ihnen sicher kostenlos.

Fischfond bereitet man am besten in größeren Mengen zu, da man
ihn  gut  portionsweise  einfrieren  und  später  für  weitere
Gerichte verwenden kann.

Mein Rat: Fischabfälle und Gemüse im Bräter oder Topf mit
Weißwein ablöschen, diesen portionsweise dazugeben und jeweils
fast vollständig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Kräutern und/oder Gewürzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Bräters oder Topfes
portionsweise durch ein Küchensieb in eine oder mehrere große
Schüsseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Küchenhandtuch  und  filtert  Trübstoffe  und  das  Fett  vom
Anbraten  heraus.  Und  als  Rat  von  Profi-Köchen  klärt  man
abschließend den Fond mit Eiweiß oder Klärfleisch, beseitigt
auf  diese  Weise  letzte  Schmutzpartikel  und  Trübstoffe  und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Für mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch
auf Dreiviertel oder die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Kräuter und Gewürze gehören als Zutat zur
Zubereitung  eines  Fonds.  Jedoch  kein  Salz.  Ein  Fond  wird
ungesalzen  zubereitet,  verwendet  oder  eingefroren.  Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds für Suppen,
Saucen oder andere Gerichte.

Zutaten für etwa 3 l Fond:



Fisch:

2–3 kg Fischabfälle
0,75 ml trockener Weißwein
4 l Wasser
Butter

Gemüse:

1 Bund Suppengrün (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
2 Zwiebeln
5 Knoblauchzehen

Kräuter:

½ Bund Petersilie
5 frische Salbeiblätter
5 frische Lorbeerblätter

Gewürze:

1 TL grüne Pfefferkörner
1 TL Korianderkörner
½ TL Senfkörner
8 Wacholderbeeren

Zum Klären:

2 Eiweiße

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit
Schale halbieren. Restliches Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Butter  in  einem  großen  Bräter  oder  Topf  erhitzen  und
Fischabfälle kräftig anbraten, bis sich Röststoffe gebildet
haben. Dann Gemüsestücke dazugeben und mit anbraten. Weißwein
portionsweise  dazugegeben  und  jeweils  fast  vollständig
reduzieren.



Kräuter  und  Gewürze  im  Ganzen  hinzugeben.  Mit  Wasser
auffüllen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumlöffel
Schaum abschöpfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
köcheln lassen.

Mit  einem  Schaumlöffel  Fischabfälle,  Gemüse  und  Kräuter
herausheben und wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine
oder mehrere große Schüssel(n) geben. Den Fond dann durch ein
frisches Küchenhandtuch filtern. Abkühlen lassen.

Fond  in  den  gereinigten  Bräter  oder  Topf  geben.  Eier
aufschlagen und trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumlöffel das sich
oben  auf  dem  Fond  sammelnde  Eiweiß,  den  Schaum  und  die
Trübstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Küchenhandtuch
geben.

Fond  weiterverwenden  oder  erneut  abkühlen  lassen,
portionsweise  in  Vorratsbehälter  geben  und  einfrieren.

PS: Wenn Sie während des Garens des Fond ein Fischauge wie im
abgebildeten  Foto  anschaut,  lassen  Sie  sich  nicht
verunsichern.  �

Hackfleisch-Champignon-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/27/hackfleisch-champignon-pfanne/


Leckeres Pfannengericht

Dieses Mal musste es auch schnell gehen. Wie vor einigen Tagen
ein leckeres Pfannengericht, als kleiner Abend-Snack.

Ein  wenig  Hackfleisch  und  einige  Champignons.  Dazu  einige
Schalotten und Knoblauchzehen. Und eine Lauchzwiebel.

Gewürzt mit Thai-Curry. Und ein wenig Weißwein für ein kleines
Sößchen.

Das Ganze wird natürlich aus der Pfanne gegessen.

Ein paar Schrippen würden gut dazu passen. Ich hatte keine
mehr vorrätig.

Zutaten:

200 g Hackfleisch
6 braune Champignons
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein



1 TL Thai-Curry
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  alles  einige  Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Thai-Curry dazugeben.
Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Alles verrühren.

In der Pfanne servieren.

Fleischfond

Angebratene Knochen im Bräter

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/fleischfond-2/


Das Grundrezept für einen Fleischfond.

Für einen Fleischfond benötig man nicht sehr viele Zutaten.
Fleischknochen, Gemüse, Kräuter, Gewürze und Wasser.

Man kann auch Fleischstücke mitgaren. Beinscheiben bieten sich
an.

Fleischfond  lässt  sich  sortenrein  mit  Knochen  von  einer
Tierart  oder  auch  gemischt  mit  Knochen  von  verschiedenen
Tierarten  zubereiten.  Letzteres  sollte  allerdings
zuammenpassen.

Für die Zubereitung gibt es einige Varianten:

Variante 1: Man gibt Knochen und kleingeschnittenes Gemüse
vorher  auf  ein  gefettetes  Backblech  und  röstet  alles  im
Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit. Dabei ab und zu
wenden.  Die  Röststoffe  geben  dem  Fond  viel  zusätzlichen
Geschmack.

Variante 2: Man brät Knochen und kleingeschnittenes Gemüse in
Fett im Bräter oder Topf an, um auf diese Weise Röststoffe zu
erhalten.

Mein Rat: Knochen und Gemüse im Bräter oder Topf mit Weißwein
ablöschen,  diesen  portionsweise  dazugeben  und  jeweils  fast
vollständig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Kräutern und/oder Gewürzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Mein Rat: Keinen Fond nur aus Knochen, Gewürzen und Wasser
zubereiten.  Dies  ergibt  einen  Knochenfond,  der  auch  so
schmeckt … nach Knochen.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Bräters oder Topfes
portionsweise durch ein Küchensieb in eine oder mehrere große
Schüsseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Küchenhandtuch  und  filtert  Trübstoffe  und  das  Fett  vom



Anbraten  heraus.  Und  als  Rat  von  Profi-Köchen  klärt  man
abschließend den Fond mit Eiweiß oder Klärfleisch, beseitigt
auf  diese  Weise  letzte  Schmutzpartikel  und  Trübstoffe  und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Für mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch
auf Dreiviertel oder die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Kräuter und Gewürze gehören als Zutat zur
Zubereitung  eines  Fonds.  Jedoch  kein  Salz.  Ein  Fond  wird
ungesalzen  zubereitet,  verwendet  oder  eingefroren.  Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds für Suppen,
Saucen oder Fleischgerichte.

Zutaten für 3 l Fleischfond:

Knochen:

2,5 kg Fleischknochen

750 ml trockener Weißwein
4 l Wasser

Olivenöl

Gemüse:

2 Bund Suppengrün (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

Kräuter:

½ Bund Petersilie
5 frische Lorbeerblätter

Gewürze:

½ TL schwarze Pfefferkörner
6 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner



Zum Klären:

2 Eiweiße

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Stdn.

Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit
Schale halbieren. Restliches Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  großen  Bräter  oder  Topf  erhitzen  und  Knochen
kräftig anbraten, bis sich Röststoffe gebildet haben. Dann
Gemüsestücke  dazugeben  und  mit  anbraten.  Weißwein
portionsweise  dazugegeben  und  jeweils  fast  vollständig
reduzieren.

Kräuter  und  Gewürze  im  Ganzen  hinzugeben.  Mit  Wasser
auffüllen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumlöffel
Schaum abschöpfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 6 Stunden
köcheln lassen.

Mit einem Schaumlöffel Knochen, Gemüse und Kräuter herausheben
und wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine oder mehrere
große Schüssel(n) geben. Den Fond dann durch ein frisches
Küchenhandtuch filtern. Abkühlen lassen.

Fond  in  den  gereinigten  Bräter  oder  Topf  geben.  Eier
aufschlagen und trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumlöffel das sich
oben  auf  dem  Fond  sammelnde  Eiweiß,  den  Schaum  und  die
Trübstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Küchenhandtuch
geben.

Fond  weiterverwenden  oder  erneut  abkühlen  lassen,
portionsweise  in  Vorratsbehälter  geben  und  einfrieren.



Suppenfleisch  asiatisch  mit
Knödeln

Bei der Sauce gibt’s die volle Dröhnung – und man kann
immer noch nachschöpfen

Suppenfleisch verwendet man ja eher – nomen est omen – für
einen Eintopf oder eine Suppe. Aber es ist Schmorfleisch, und
so lässt es sich auch einfach im Bräter im Backofen oder auch
im Topf in einer diesmal asiatischen Sauce schmoren.

Das Fleisch wird vom Kochen getrennt, einfach wie ein Braten
tranchiert und zusammen mit Knödeln und viel Sauce serviert.

Bei  den  Knödeln  greife  ich  auf  selbst  zubereitete,  aber
eingefrorene Knödel zurück.

Zutaten für 1 Person:

600 g Suppenfleisch
3 EL Sojasauce mit Zitronensaft
1 EL Schwarze Bohnensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/


1 EL Fischsauce
150 ml trockener Weißwein
2 l Gemüsefond
2 Petersilieknödel
2 Schnittlauchknödel

Zubereitungszeit: Garzeit 1 Std.

Saucen  und  Weißwein  in  einen  Topf  geben,  verrühren  und
erhitzen. Suppenfleisch hineinlegen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fond in einem Topf und Knödel
darin erhitzen.

Suppenfleisch aus dem Topf nehmen und auf ein Arbeitsbrett
geben. Knochen entfernen und Suppenfleisch tranchieren.

Suppenfleischscheiben auf einen Teller geben, Knödel dazugeben
und von der Sauce darüber geben.


