Garnelen-Gemuse-Pfanne

Sehr lecker, mit einer schmackhaften Sauce

Diesmal ein einfaches, schnell zuzubereitendes Pfannengericht.
Es benotigt wegen der vielen Gemusesorten auch keine Beilage.

Das Ganze wird mit einer hellen Sauce aus trockenem WeiRwein,
etwas Zitronensaft und Sahne zubereitet.

Kleingeschnittene Petersilie neben grinen Bohnen und roter
Parika gibt dem Gericht ein wenig Farbe. Und der frisch
geriebene Parmesan rundet alles ab.

Zutaten fiir 1 Person:

= 100 g Riesengarnelenschwanze
Kohlrabi

grune Bohnen

rote Paprika

Lauchzwiebel

Schalotte

Knoblauchzehen
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https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/13/garnelen-gemuese-pfanne/

= trockener Weillwein
= 50 ml Sahne
=L Zitrone (Saft)

L Bund Petersilie

= Salz
- weifler Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch grob zerkleinern. Restliches Gemuse
putzen und ebenfalls grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst Bohnen einige
Minuten darin anbraten. Restliches Gemise und Garnelen
hinzugeben und noch einige Minuten anbraten. Mit einem Schuss
WeiBwein abloschen. Zitronensaft hinzugeben und Sahne. Alles
vermischen. Mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen und
abschmecken. Etwas kocheln lassen. Petersilie untermischen.

Farbenfrohes Gericht



Garnelen-Gemuse-Mischung auf einen Teller geben und mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.

Fettuccine mit Schinken-
Sahne-Sauce

Pasta, Schinken, Zitronenschale und sehr viel Sauce

Dies sind naturlich ausdrucklich keine Spaghetti oder Pasta
Carbonara. Denn diese werden nur mit Speck, Knoblauch und
Eigelb zubereitet. Aber wenn man gekochten Schinken uUbrig hat
und ihn nicht auf dem Brot essen mochte, bietet er sich an,
dass man eine kleine, feine, schnell zubereitete Sauce mit
italienischer Pasta von wirklich guter Qualitat zubereitet.

Dies ist das ultimative ,Ertrank’ die Nudel in der Sauce“-
Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/22/fettuccine-mit-schinken-sahne-sauce/
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Gekochter Schinken, mit Schalotte und Knoblauch in Butter
angedinstet.

Viel Sauce, bestehend aus trockem Weillwein und Sahne.
Verfeinert mit Zitronenschale und Ingwer fur Frische.
Und naturlich echte, italienische Pasta.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Fettuccine

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 200 g gekochter Schinken
L Bio-Zitrone (Schale)

= trockener Weillwein

= 100 ml Sahne

=5 TL gemahlener Ingwer

= Muskat
= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Schale der Zitrone abschalen und ebenfalls kleinschneiden.
Schinken in etwa 2 x 2 cm groBBe Quadrate schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Schinken und
Zitronenschale dazugeben, mit andinsten und etwas Flussigkeit
ziehen lassen. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abloschen.
Sahne hinzugeben. Ingwer dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Schinken mit der



Sauce dariber verteilen und alles servieren.

Hahnchen-Fenchel-Eintopf

Herrlich duftender Eintopf

Oh, schon wieder ein Eintopf, und dies innerhalb weniger Tage.
Dies ist auch ungewdhnlich fur mich. Aber ich bin in dem
Kochbuch ,Reisehunger”, als ich die Rezension dazu schrieb,
auch an diesem Rezept hangen geblieben. Dieses Gericht stammt
aus Frankreich.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/19/haehnchen-fenchel-eintopf/
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Leicht scharfe Tomaten-Mayonnaise

Ich habe das Rezept natirlich abgeandert. Die Rouilette — eine
Art scharfe Tomaten-Mayonnaise — bereite ich nicht in der
Weise zu, dass ich das Olivenol in einem dunnen Strahl mit dem
Schneebesen mit den restlichen Zutaten verruhre. Ich habe sehr
guten Erfahrungen damit gemacht, alle Zutaten in eine hohe,
schmale Ruhrschiussel zu geben und mit dem Purierstab zu
purieren. Die Rouilette wird beim Servieren des Eintopfs
entweder auf den Eintopf gegeben oder mit dem mitgereichten
Baguette gegessen. Die Menge der Zutaten fur die Rouilette
ergeben eine grolBere Menge. Die Rouilette kann man aber auch
mit anderen Gerichten servieren oder sie einfach gekuhlt mit
Brot oder Schrippen essen.

Ich habe den Eintopf auch nicht nur 15 Minuten gegart. FUr
mich muss ein Eintopf lange garen, damit er Geschmack gekommt.
Daher bekommt er bei mir eine Garzeit von einer Stunde.



Feines Aroma

Der Eintopf hat nach dem Garen einen aromatischen Duft

Fenchel, Zitrone und Thymian.
Zutaten fiir 2 Personen:
Fiir die Rouilette:

=1 rote Chilischote
= 2 Knoblauchzehen
=1 5 EL Tomatenmark
=2 TL WeilBweinessig
» 2 Eigelbe

= 125 ml Olivenol

= Meersalz

= schwarzer Pfeffer

Fur den Eintopf:

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote
= 1 Fenchelknolle

nach



= 200 g Kartoffeln

= 200 g Hahnchenbrust

=1 Bio-Zitrone

= 2—3 Sardellenfilets (Glas)

= 125 ml trockener WeiBwein

= 250 ml Gemiusefond

= 200 ml stuckige Tomaten (Dose)
=1 %5 TL getrockneter Thymian
=2 g gemahlener Safran

= Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol
= Baguette
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5

Min.
Fur die Rouillette:

Knoblauchzehen schalen. Chilischote putzen. Beides
kleinschneiden. Knoblauch, Chili, Tomatenmark, Essig, Eigelbe
und Olivenol in eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Mit dem
PlUrierstab purieren. Kraftig mit frisch gemahlenem Meersalz
und Pfeffer wurzen und abschmecken. In eine kleine Schale
geben und im Kihlschrank kalt stellen.

Fur den Eintopf:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel 1in Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Chilischote putzen und in
Ringe schneiden. Fenchel putzen, Fenchelgrin beiseite legen.
Fenchel langs halbieren, dann vierteln und in grobe Stlcke
schneiden. Kartoffeln schalen und ebenfalls grob zerkleinern.
Hahnchenbrust langs halbieren und quer in Scheiben schneiden.
Von der Bio-Zitrone 2-3 Streifen der Schale abschneiden und
kleinschneiden. Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Gemiise, Kartoffeln und



Hahnchen scharf einige Minuten darin anbraten. Zitronenschalen
und Sardellenfilets dazugeben und kurz mit anbraten. Mit
WeilBwein abldéschen. Fond dazugeben. Dann Tomaten dazugeben.
Thymian und Safran hinzugeben. Kraftig mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer wirzen, alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Im tiefen Suppenteller mit Rouilette und Fenchelgrun
angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit Rouilette aus dem Kuhlschrank
nehmen. Fenchelgrun kleinschneiden. Eintopf abschmecken und in
zwel tiefe Suppenteller geben. Rouilette mit einem kleinen
Loffel portionsweise daruber verteilen. Mit Fenchelgrun
garnieren. Servieren und Baguette dazu reichen.




Gebratener Pansen in
WeiBweinsauce mit Fusilli

Lecker!

Endlich wieder ein Gericht mit Pansen. Eines meiner
Lieblingsgerichte. Ich wollte schon seit langerem Pansen
zubereiten. Aber an der Frischfleischtheke meines Supermarktes
muss ich ihn vorbestellen. Der zweite Supermarkt hat ihn nur
sporadisch. Und der dritte Supermarkt ist etwas weiter
entfernt, ich fahre selten zu ihm. Aber gerade dort finde ich
meistens eine Auswahl an leckeren Innereien.

Aber dieses Mal bin ich doch zu diesem Supermarkt gefahren.
Und habe Innereien gekauft. Ich habe Pansen gekauft, Nieren,
Lebern und zum Ausprobieren auch Schweineschwanze. Im Ganzen
sollten es etwa 2 Kilogramm Innereien sein. Mein Oster-
Wochenende wird ein Innereien-Wochenende.

Aber zuruck zum Pansengericht. Der Pansen aus dem Supermarkt
ist gereinigt und weill. Und laut Angabe auf der Verpackung


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
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gebriuht. Ob er nun aber auch einige Stunden in Gemusefond
gekocht ist, wie man Pansen zuerst vor dem Kochen, Braten, im
Backofen Garen oder Fittieren zubereiten muss, erschlielSt sich
mir nicht. Der Pansen kann auch nur gereinigt und kurz mit
kochendem Wasser uberbruht worden sein. Also koche ich den
Pansen zuerst 3-4 Stunden in Gemusefond.

Dann wird er kleingeschnitten in Butter in der Pfanne sehr
kross und knusprig gebraten. Wichtig danach, nur mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer kraftig wirzen.

Parallel dazu wird ein kleines WeiBweinsoRchen zubereitet. Aus
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Mit WeilBwein und
Gemusefond.

Der krosse Pansen kommt direkt auf die Pasta. Daruber wird die
Sauce verteilt. Abgerundet mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

=3 1 Gemusefond

= trockener Weillwein
« L Zitrone (Saft)
= 125 g Fusilli

» Meersalz

= schwarzer Pfeffer
= weiller Pfeffer

= Parmesan

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 15 Min.

Gemusefond in einem groBen Topf erhitzen und Pansen darin bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden kocheln.



Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Warmstellen.

Pansen aus dem Fond nehmen und in einem Kiuchensieb abtropfen
und erkalten lassen. Gemiusefond aufbewahren. Pansen auf ein
Arbeitsbrett geben und in 2-3 cm lange, schmale Streifen
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5-6 Minuten
bei hoher Temperatur sehr kross und knusprig anbraten. Danach
mit frischem Meersalz aus der Miuhle und schwarzem Pfeffer
kraftig wlrzen.

Gleichzeitig Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemuse
darin andiunsten. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen.
Einen halben Schopfloffel Gemisefond dazugeben. Mit Salz und
weillem Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen und reduzieren.
Zitronensaft dazugeben. Abschmecken.
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Mit Parmesan garnieren



Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Pansen darlber
verteilen. Sauce daruber geben. Mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan garnieren und servieren.

Hihnchenbrust mit Paprika-
Zitrone-Gemise

Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Hihnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein Gemlse aus Paprika und Zitrone.

Ich wollte eigentlich eine Zitronensauce zum Paprikagemise
zubereiten. Da ich Bio-Zitronen vorratig hatte, dachte ich
mir, dass ich doch Zitrone in kleine Scheiben geschnitten auch
mit dem Gemiuse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Geback in der Weihnachtszeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/
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FUr das Gemilse brate ich noch Schalotte und Knoblauch an. Eine
rote Chilischote liefert Scharfe. Da ich Zitrone als Gemuse
verwende, kommt der Saft nur von einer halben Zitrone in das
Gemuse, das ist ausreichend Saure. Allerdings kommt doch noch
etwas WeilBwein fur mehr Flussigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise Zucker. Und fur Geschmack und Farbe wird noch grob
zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemise gehoben.

Zutaten fiir 1 Person:

Huhnchenbrust

rote Paprika
Bio-Zitrone
Schalotte
Knoblauchzehen
rote Chilischote
Zitrone (Saft)

= trockener Weillwein

= Zucker

= edelsilBes Paprikapulver
= gemahlener Koriander
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

- etwas Petersilie

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und quer in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden. Paprika
putzen und grob zerkleinern. Halbe Zitrone langs vierteln und
in Scheibchen schneiden.

Huhnchenbrust mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin einige Minuten andunsten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zitronenscheiben in den Topf geben und



einige Minuten andunsten. Paprika dazugeben und mit anbraten.
Schalotte, Knoblauch und Chili wieder dazugeben. Mit einem
Schuss WeilBwein abloschen. Zitronensaft dazugeben. Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weillem Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
5 Minuten kdcheln lassen. Petersilie grob zerkleinern.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Hihnchenbrust
auf jeder Seite jeweils 4-5 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten, so dass die Hihnchenbrust a point gegart ist. Auf
ein Arbeitsbrett geben und in dicke Scheiben tranchieren. Auf
einen Teller geben.

Petersilie unter das Gemiuse mischen. Sauce abschmecken.

Huhnchen mit Gemuse

Gemuse zu der Huhnchenbrust auf den Teller geben und
servieren.




Penne Rigate mit
Camembertsauce
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Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,
mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Piurierstab fein.

FUr Flussigkeit sorgt trockener Weillwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

FUr Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/penne-rigate-mit-camembertsauce/
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=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkorner
=5 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

=2 EL Weillweinessig

= 200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

= Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andunsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. WeiBweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflosen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wirzen.
Einige Minuten beili mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Sauce mit dem Plrierstab fein purieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.
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Chicorée im Speckmantel


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/08/chicoree-im-speckmantel/

Gegarte Chicorée mit Speckscheiben und leckerer Sauce

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht. Aber dennoch
sehr wohlschmeckend. Einfach Chicorée mit Speck umhillen, in
eine Auflaufform mit etwas Weilwein-Fond-Mischung und im
Backofen garen. Dazu passen ein paar Schrippen.

Ich habe eine einfache Lampe gefunden habe, die ich uber der
Spule unter dem Kichenhangeschrank befestigen konnte. Nun kann
ich auch einfache Fotos direkt auf dem Herd machen, aber ohne
Blitz.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Chicorée

= 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
=5 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml trockener WeiBwein

= 100 ml Gemusefond

= Butter

= Zahnstocher



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
andunsten. WeiBwein und Fond dazugeben. Etwas verrihren.

Chicorée in der Auflaufform vor dem Garen

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Chicorée jeweils mit zwei
Scheiben Bauchspeck umhullen. Jeweils mit zwei Zahnstochern
befestigen. Chichorée in eine mittlere Auflaufform geben.
WeiBwein-Fond-Mischung dazugeben. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, Chicorée auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Etwas von der Sauce dazugeben und servieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/02/image12-e1423435604763.jpg

Minestrone

(. ud
Im Teller angerichtet

Minestrone 1ist ein Rezepteklassiker und gehort zu den
Vorspeisen der klassischen italienischen Kiiche. Ubersetzt
bedeutet es soviel wie ,Gemlusesuppe” oder auch ,Dicke Suppe“.

Minestrone wird in jeder Region anders zubereitet, es werden
die unterschiedlichsten Zutaten verwendet. Man konnte fast
sagen, sie ahnelt dem deutschen Eintopf, fur den je nach
deutscher Region auch die unterschiedlichsten Zutaten
verwendet werden.

Minestrone wird aus den unterschiedlichsten Gemusesorten
zubereitet. Daruber hinaus gibt es Zubereitungen mit Bohnen,
Graupen, Reis oder Pasta. Oder auch mit Kartoffeln oder Speck.
Es gibt auch Zubereitungen mit Fisch oder Pilzen.

Die Bruhe wird einerseits aus Gemusefond zubereitet. Oder auch
nur aus Weilwein. Auch fur den Kase zum abschliellenden
Garnieren werden die unterschiedlichsten Hartkase verwendet,
wie Parmesan, Grana Padano oder Provolone. Und manchmal wird


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/28/minestrone/

Minestrone auch scharf mit Chili zubereitet.

Ich bereite die Minestrone mit verschiedenem Gemuse, das ich
noch vorratig habe, zu. Dazu kommen noch Kartoffel und
Gobbetti als Pasta. AuBerdem verwende ich Tomatenmark und
Peperoni fur etwas Scharfe.

Die Bruhe bilde ich aus Gemusefond und trockenem WeiRwein.
AuRerdem kommt noch etwas Aceto balsamico di Modena hinzu.

Fur etwas Aroma sorgen frischer Rosmarin und Lorbeer.

Da auch in der italienischen Kiche die unterschiedlichsten
Hartkase verwendet werden, weiche ich hierbei auf geriebenen
Gouda aus. Parmesan habe ich nicht mehr vorratig.

Ebenso wird in der italienischen Kiche Butter fur die
Zubereitung verwendet, die ich fur das Anbraten des Gemlses
verwende. 0Olivenol kann ich leider nicht verwenden, denn dies
habe ich auch nicht mehr vorratig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Wurzeln

1 Kartoffel

10 Rosenkohlroschen

6 grune Bohnen

ein Stuck Knollensellerie
ein Stuck Lauch

1 Petersilienwurzel

1 rote Spitzpaprika

L grine Peperoni

einige Brokkolirdschen

1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 50 g Gobbetti

= 250 ml trockener WeiBwein
= 500 ml Gemusefond

=1 EL Aceto balsamico di Modena



=1 EL Tomatenmark

=5 frische Lorbeerblatter
= 2 Zweige Rosmarin

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

 Butter

= geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Leckere Gemisesuppe

Gemuse putzen wund eventuell schalen. Wurzeln und
Petersilienwurzel in Scheiben schneiden. Kartoffel und
Knollensellerie in kleine Wuarfel. Rosenkohlrdéschen halbieren.
Lauch und Peperoni in Ringe schneiden. Spitzpaprika und Bohnen
in grobe Stucke schneiden. Brokkoliroschen etwas
kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Wahrenddessen Butter in einem grollen Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Dann das Gemuse, das zum Garen
etwas langer dauert, hineingeben und kurz mitanbraten: Wurzel,
Kartoffel, Rosenkohl, Bohnen, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel.

Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Weillwein
abloschen. Rotweinessig und Fond dazugeben. Lorbeerblatter und
Rosmarin ebenfalls dazugeben. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Gemuse, das zum Garen nicht so lange braucht,
hinzugeben: Spitzpaprika, Brokkoli, Peperoni. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Pasta untermischen. Suppe
abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
etwas geriebenem Gouda garnieren.

Kartoffel-Rosenkohl-Speck-
Auflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/
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Die erste Portion, ..

Ich hatte noch relativ viel Speck eingefroren, allerdings
schon in Speckstreifen geschnitten. Also Uberlegte ich mir
dieses Gericht eines Auflaufs, bei dem ich Kartoffeln und
Rosenkohl und auch eine grolle Menge an Speck verwendet habe.
Gemusefond und WeiBwein kommen als Flussigkeit zum Garen
des Gemiises und Specks hinzu. Und Gouda zum Uberbacken.

Ich weise ja immer gern darauf hin, beim abschliellenden
Grillen im Backofen fur etwas Farbe flur den Kase auch jeden
Moment dabeizubleiben. Doch diesmal ist mir fast ein Fehler
unterlaufen. Noch einen Moment langer nicht darauf geachtet
und der Kase ware verbrannt.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2-3 grolBe Kartoffeln

= 200 g Rosenkohl

= 200 g Speck, in Streifen geschnitten
= 100 g geriebener Gouda

= 150 ml Gemusefond

= 150 ml trockener WeiBwein
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= Muskat
= Salz
= weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

— 2 E—

. und die zweite Portion

Kartoffeln schalen und in dicke Scheiben schneiden. Rosenkohl
putzen und Rosenkohlrdéschen jeweils halbieren.
Kartoffelscheiben etwas schrag in Reihen nacheinander in eine
mittlere Auflaufform schichten, wobei nach jeder
Kartoffelreihe eine Reihe mit halben Rosenkohlrdschen kommt.
Die Lucken der Rosenkohlreihen oben mit den Speckstreifen
auffillen.

Fond mit dem WeiBwein mischen. Uber die Kartoffel-Rosenkohl-
Speck-Mischung geben, so dass die Auflaufform fast vollstandig
mit Flussigkeit gefullt ist. Mit etwas Muskat, Salz und
Pfeffer wlrzen.

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Gouda uber der Mischung
verteilen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fir 40
Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit den



Backofen-Grill auf 240 2C erhitzen und den Auflauf auf hoherer
Ebene unter die Grillschlange geben, damit der Kase etwas
Farbe bekommt.

Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform herausnehmen und Auflauf entweder in der
Auflaufform servieren. Oder in ein oder zwei Portionen auf
einen grollen Teller geben und servieren.

Paprika-Wurzel-Gemiise 1n
Rosmarin-Kapern-Sauce mit
Reis
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Gemuse mit Rosmarin und Kapern und Reis

Diesmal ein veganes Gericht. Dafur habe ich dann sogar die
Butter weggelassen und Margarine verwendet. Denn ursprunglich
wollte ich eine Butter-Sauce mit Rosmarin und Kapern
zubereiten. Nun fallt der Begriff ,Butter” im Namen des
Gerichts eben weg.

Als Gemuse habe ich Paprika und Wurzel verwendet, letzteres
vor der Zubereitung kurz blanchiert. Die Sauce bereite ich aus
viel Margarine, Weilweinessig und WeiBwein zu. Dazu Rosmarin,
die ganzen Blattchen, nicht zerkleinert, und eingelegte Kapern
aus dem Glas. Gewlrzt mit Salz und weillem Pfeffer ergibt dies
eine leicht saure, aber schmackhafte Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=5 rote Paprika

=1 Wurzel

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
= 3 Zweige Rosmarin



=1 EL Weillweinessig

= 100 ml trockener WeiBwein
= Salz

» weiller Pfeffer

= Margarine

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzel schalen und in feine, 2-3 cm lange Streifen schneiden.
Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzelstreifen darin
einige Minuten blanchieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in grobe Stlcke
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Paprika in grobe Sticke
schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen, im Ganzen lassen.

Reis in einen Topf geben, 1 % Tassen Wasser dazu und salzen.
Auf dem Herd zum Kochen bringen, dann Herdplatte ausschalten
und Reis zugedeckt 10-12 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen viel Margarine in einem kleinen Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andinsten. Paprika und Wurzel
dazugeben. Rosmarin und Kapern ebenfalls dazugeben. Etwas
kocheln lassen. WeilBweinessig und Weilwein dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.



Leckeres Gemuse in leicht saurer Sauce

Reis in einen tiefen Teller geben, Gemiuse mit Sauce daruber
verteilen und servieren.

Gobbetti mit
Blauschimmelkase-Sauce
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Leckere Pasta mit wlrziger Sauce

Eine einfach zuzubereitende, aber dennoch sehr schmackhafte
Sauce fur Pasta. Ein Muss fur die Sauce ist naturlich
Blauschimmelkase. Wer es edel mdéchte, kann dafir Gorgonzola
oder Roquefort verwenden. Es geht aber auch einfacher mit
einem Lys bleu vom Discounter. Fur mehr Sauce verwende ich
einen trockenen Weillwein und Sahne. Fur etwas Aroma kommen
noch eine angedunstete Zwiebel und Knoblauch dazu. Widrzen muss
man die Sauce nicht mehr, sie ist schmackhaft genug. Als Pasta
habe ich Gobbetti gewahlt.

Zutaten:

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100-120 g Blauschimmelkase
= trockener Weillwein

= 50-100 ml Sahne

 Butter

= Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
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Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Kase
etwas zerkleinern. Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Mit einem groflen Schuss
Weillwein abloschen. Sahne hinzugeben. Dann den Kase. Kase sich
auflosen lassen und alles verruhren. Fiur mehr Geschmack und
Samigkeit kann man die Sauce noch etwas reduzieren.

Gobbetti in einen tiefen Pastateller geben und die Sauce
daruber verteilen.

Spaghetti mit Salami und
grunen Bohnen

b -

Farbenfroh im tiefen Pastateller ..

Ich hatte eine Minisalami vorratig. Die wollte ich fur eine
Sauce verwenden. Ich stellte mir also Spaghetti vor, mit
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Salami und weiteren Zutaten in einer aromatischen Sauce. Ich
wahlte noch etwas Gemise, genauer grune Bohnen, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Chili. Die Sauce wollte ich eigentlich aus
trockenem Weillwein und Sahne bilden.

Da stand ich jedoch vor einem Dilemma. Die Sahne in meinem
Kiuhlschrank war leider nicht mehr verwendbar. Und ich hatte
auch kein Mehl mehr vorratig, um eine Weilweinsauce ein wenig
hell abzubinden. Eine reine WeiBweinsauce wollte ich nicht
zubereiten. Da blieb mir nichts anders Ubrig, als ein wenig
Blauschimmelkase zum Abbinden der Sauce zu verwenden. Es sind
ein wenig viel Aromen, aber die Bohnen und die Pasta mildern
dies wieder etwas ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=70 g Salami

= 60 g grune Bohnen

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 rote Chilischote

= trockener Weillwein

= 40 g Blauschimmelkase
= Olivenol

» Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Bohnen putzen. Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Bohnen
darin 10 Minuten kochen. Herausnehmen und quer vierteln.
Beiseite legen. Kochwasser im Topf aufbewahren. Salami in
Scheiben und dann in grobe Stucke schneiden. Knoblauchzehen
schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Sticke schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.



. und schon bei der Zubereitung in der Pfanne

Pasta im Bohnen-Kochwasser nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen und Salami,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili darin einige Minuten
anbraten. Mit einem groflen Schuss WeilBwein abloschen.
Blauschimmelkase zerkleinern, hinzugeben und im Wein aufldsen.
Sauce verruhren, zusatzliches Wurzen 1ist nicht notwendig.
Bohnen in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Salami-Bohnen-
Mischung mit Sauce darubergeben.

Gefullte Putenoberkeule
asiatisch mit Gemellil
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Pute, Pasta und viel Sauce

Der zweite Teil der Putenoberkeule, die ich ja nach dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend fur zwei Personen. Das Putenoberkeulen-Teil wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
groBes Bratenstuck ist, sondern eher langlich und etwas flach,
eignet es sich gut zum Fullen. Als Fullung verwende ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem WeilBwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewlrzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

=L Putenoberkeule (etwa 600 g)
=1 Zwiebel
= Olivenol

Fur die Marinade:

= 2 EL dunkle Sojasauce
=2 EL Olivendl



= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote

Fur die Fullung:

= 2 Knoblauchzehen

=1 Chilischote

=1 groBer Zweig Rosmarin
= Kichengarn

Fur die Sauce:

= 200 ml trockener Weilwein
=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Flur die Marinade:

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivendl, Knoblauch und Chili in
einen verschlieBbaren Plastikbeutel geben, der grols genug fur
das Putenoberkeulen-Teil ist. Putenoberkeulen-Teil in den
Plastikbeutel geben, diesen verschlieflen und die Marinade mit
den Handen gut in das Fleisch einmassieren. Dies wird
naturlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwarzlich.
Auf einer Seite fur 12 Stunden in den Kuhlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel kleinschneiden,
Knoblauch in Stifte. Putenoberkeulen-Teil aus der Marinade
nehmen. Drei Stucke Kichengarn langs auf ein Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls langs daruber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen und Rosmarinzweig Llegen. Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen und mit dem Kichengarn fest zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils auRen. Ol in einem Topf, der
grolS genug fur das gefullte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen



und das Teil darin auf allen Seiten kraftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten und somit angebrannt hat. Putenoberkeulen-Teil
herausheben. Zwiebel im 01 andiinsten, Putenoberkeulen-Teil
wieder hinzugeben. Mit dem Weilwein abldéschen und Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verruhren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Putenoberkeulen-Teil herausheben und das
Kichengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Fullung
herausnehmen. Wieder zusammenrollen und 1langs zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce uber Pasta und Putenfleisch
geben.

Pangasiusfilet mit Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/18/pangasiusfilet-mit-gemuese/

Fisch, Gemuse und viel Sauce

Das Pangasiusfilet brate ich in Butter an. Das SoO0Bchen bilde
ich mit WeiBwein und selbst zubereitetem Fischfond. Als Gemlse
verwende ich Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und
Champignons. Es empfiehlt sich eigentlich, frische Champignons
zu verwenden. Ich hatte keine vorratig, daher nahm ich solche
aus der Dose.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Pangasiusfilet
=L rote Paprika

170 g Champignons (Dose)
1 grolBe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote
= trockener Weillwein
=2 EL Fischfond

= viel Petersilie

= Salz

» weiller Pfeffer

= Butter



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Paprika, Zwiebel, Knoblauchzehen und Chili putzen, eventuell
schalen und grob zerkleinern. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Champignons darin
bei mittlerer Temperatur 5-10 Minuten etwas anbraten. Salzen
und Pfeffern. Petersilie kleinwiegen und unterheben.
Herausnehmen und warmstellen.

Pangasiusfilet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter
in der gleichen Pfanne erhitzen und das Filet kurz auf beiden
Seiten anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Fond
dazugeben. Kurz kocheln 1lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemuse auf einen Teller geben. Fischfilet daneben
geben und Sauce Uber beides verteilen.

Eintopf mit Mehlwiirmern

e >

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemise und Mehlwirmern
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Ich hatte noch Mehlwirmer im Tiefkuhlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemuse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwlirmer
kurz mitzugaren.

Zutaten fiir 2 Personen:

=5 Kartoffeln

=5 Kohlrabi

=5 griner Paprika

= 50 g Brechbohnen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

= 300 ml Gemusefond
= 300 ml trockener WeiBwein
=2 EL Creme fraiche
= 8 Lorbeerblatter

= 15 g Mehlwlrmer

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwurmer fur etwa 30 Minuten in den Tiefkuhlschrank geben
und somit abtoten. Oder schon tiefgefrorene verwenden und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in grobe Stlcke schneiden.
Paprika putzen und in Stlucke schneiden. Brechbohnen putzen und
langs vierteln. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schalen und kleinschneiden.



Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andunsten. Kartoffeln, Kohlrabi, Paprika
und Brechbohnen dazugeben. Mit Fond abldschen. Weilwein
dazugeben und Creme fraiche. Lorbeerblatter dazugeben. Ingwer
ebenfalls hineingeben. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken. Mehlwlirmer hinzugeben und einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli

Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
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Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewohnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewlrzmischungen von ihm in meinem Gewilrzregal
stehen.

Wirde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiellen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt —, sondern 1in
tatsachlich grolBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit 1ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in groBen Topfen mit viel Wasser und



entsprechend Salz ihre — je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen durfen — und mussen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber die Anekdote meines friuheren, turkischen
Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten — das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck
=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem holzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbriste
zuklappen. Jeweils zwei Scheiben Bauchspeck quer auf ein



Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust 1langs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbriuste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Mit Weilwein abldéschen und Fond dazugeben.
Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fillen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
°C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene flr
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.

Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbristen entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der WeilBweinsauce mit zerlaufenem
Kase uUber die Nudeln geben.



