Zander-Filets in WeiRwein-
Sauce mit Couscous

Ein ,weiller” Teller

Schone Filets vom Zander. Es ist zwar Tiefkuhlware und kein
frischer Fisch. Aber es ist gute Qualitat.

Angebraten wird der Fisch zuerst auf der Hautseite in Butter.
Dann wird er auf der anderen Seite weitergebraten.

Nachdem die Filets auf den Teller sind, werden die RoOststoffe
in der Pfanne mit einem guten Schluck Chardonnay zu einer
Sauce gebildet.

Als Beilage leckerer Couscous. Einfach nur gesalzen.

Und mit dem leckeren So6Bchen Ubergossen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/03/zander-filets-in-weisswein-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/03/zander-filets-in-weisswein-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/E324D43F-049A-4B89-8223-22C4DB6A55AE.jpeg

Kalte Birnen-Suppe

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heilBen Tagen sehr gut und ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschalten Birnensticke mit Zitronensaft zu
ubergieBen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusatzlich zum WeiBwein
auch noch weitere Saure in die Suppe.

Sahne und Weillwein runden die Birnensuppe ab.

Zimt sorgt fur etwas Aroma.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/24/kalte-birnen-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/D01715E3-6889-4E5B-A7FC-A715D2F518AD.jpeg

Chili und Salz fur einen Hauch von Scharfe und Wurze.

Gehackte Pinienkerne geben der Suppe auch noch etwas
Crunchiges.

Wer mochte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch
in der Pfanne fur mehr Aroma anrosten.

Eine kalte Suppe hat eine grollen Vorteil gegenuber anderen
Gerichten. Sie konnen sich durchaus Zeit 1lassen beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. []

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

Kalte Wassermelonen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/12/kalte-wassermelonen-suppe-2/

Sehr wurzig und lecker
Diese Suppe fur heille Tage im Sommer gelingt hervorragend.

Die Wassermelone gibt der Suppe Geschmack und eine leichte
SuBe.

Die Sahne bindet die Suppe ab und gibt ihr etwas
Geschmeidigkeit.

WeiBwein sorgt fur Saure.
Salz fur Salzigkeit.
Chiliflocken flr einen Hauch von Scharfe.

Und die gehackten Pinienkerne roste ich vor dem Servieren in
einer Pfanne ohne Fett fur Chrunchigkeit an.

[amd-zlrecipe-recipe:1198]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/38E9C800-71E5-4BD6-B7A0-1EEE1070827E.jpeg

Geschmorte Beinscheibe mit
Mais 1n WeiRwein-Sauce

Unbedingt den Markknochen aussaugen

Lange geschmorte Beinscheiben. Ein Leckerbissen. Das Fleisch
ist nach dem Schmoren so zart, dass man nur eine Gabel zum
Essen braucht. Auf das Messer kann man getrost verzichten.

Zu den Beinscheiben bereite ich eine WeiRwein-Sauce zu, in der
ich die Beinscheiben schmore.

FiUr Geschmack sorgen Paprika, Kreuzkummel, Salz und Pfeffer,
mit dem ich die Beinscheiben vor dem Schmoren wurze. Und
zusatzlich noch Sternanis und Lorbeerblatter.

Als Beilage habe ich Mais aus der Dose gewahlt. Er schmeckt


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/02/geschmorte-beinscheibe-mit-mais-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/02/geschmorte-beinscheibe-mit-mais-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/7F5F15C9-75B5-4578-AA81-5B3DF1B0D95A.jpeg

leicht suBlich und ist ein schoner Kontrapunkt zu den wlrzigen
Beinscheiben.

Ich gare den Mais der Einfachheit halber in der WeiBwein-Sauce
mit. Und gebe zur Sauce auch noch den Rest des Einweichwassers
des Mais hinzu, das ja etwas Starke enthalt und somit die
Sauce auch noch abbinden kann.

[amd-zlrecipe-recipe:1187]

Putenfleisch mit Champignons
und Oliven und Tagliolini

Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorratig hatte.
Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay fur eine Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.

[amd-zlrecipe-recipe:1133]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/

Garnelen 1in WeilRwein-Sauce
mit frischer Fettuccine

Meeresfruchte aus dem Gefrierschrank.
Mariniert in mediterranen Krautern.

Einfach in Butter in der Pfanne gebraten.
Mit Chardonnay eine leckere Sauce gebildet.

Dazu wieder einmal frische, leckere Pasta, die ich mit meiner
Pastamaschine herstelle.

[amd-zlrecipe-recipe:1130]

Frische Penne mit Jackfrucht
in WeiRwein-Sauce

Erneuert ein Rezept mit frisch hergestellter Pasta.
Ich stelle dieses Mal frische Penne her.

Als Besonderheit gibt es zur frischen Pasta ein Jackfrucht-
Gemuse.

Jackfrucht ist eine Frucht oder ein Gemuse, das an einem Baum
wachst.

Es ahnelt von der Struktur her pulled pork, also gezupftem
Schweinefleisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/garnelen-in-weisswein-sauce-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/garnelen-in-weisswein-sauce-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/frische-penne-mit-jackfrucht-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/frische-penne-mit-jackfrucht-in-weisswein-sauce/

Diese Jackfrucht, die ich verwende, 1ist in einer Paprika-
Marinade mariniert. Und schmeckt wirklich vorzuglich.

Ich verstehe es in keinster Weise, warum es Produzenten gibt,
die vegetarisches Fleisch aus vegetarischen Zutaten
herstellen, nur um es dann auch als ,Fleisch” zu titulieren,
obwohl es doch vegetarisch ist.

Warum muss man so etwas produzieren? Und stellt nicht einfach
nur Produkte aus vegetarischen Zutaten her? Wie in diesem
Fall, wo man die Zutat als Jackfrucht bezeichnet, die sie ja
auch ist. Obwohl sie doch von der Struktur und dem Geschmack
wirklich an das genannte Schweinefleisch erinnert.

Mir unverstandlich.

[amd-zlrecipe-recipe:1131]

Puten-Gemiise-Reis-Pfanne

Einfaches Rezept. Schnell zubereitet.

Einfach kleingeschnittenes Putenfleisch, Gemuse und gegarten
Reis in einer Pfanne anbraten.

Mit Sahne abloschen. Und etwas Weilwein zum Verlangern der
Sauce hinzugeben.

Gewurzt mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1106]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/21/puten-gemuese-reis-pfanne/

Kaninchenriicken mit
Rosmarinkruste in WeiRweiln-
Sauce mit Bandnudeln

An Ostern gibt es naturlich auch ein Feiertags-Essen.

Und naturlich passend zu Ostern einen Hasen. Nein, eigentlich
nicht genau einen Hasen, sondern ein Kaninchen. Aber da
Kaninchen zur Gattung der Hasen zahlen, gibt es doch einen
Hasen auf den Teller. Und Katze soll ja bekanntlich auch wie
Kaninchen schmecken.

Es gibt Kaninchen-Rucken.

Schon gewurzt. Scharf angebraten. Abgeldscht mit einem guten
Riesling. Verfeinert mit einer Rosmarin-Kruste aus frischen,
kleingewiegten Rosmarin-Blattern.

Kaninchen hat ja ein helles Fleisch wie Geflugel. Das Fleisch
hat aber einen leicht wilrzigen Geschmack und erinnert eher an
Wild. Auch wenn das verwendete Tier sicherlich ein Zuchttier
ist.

Dazu Champignons, Zwiebeln und Knoblauch.
Und mit leckeren Bandnudeln als Beilage.

Das Weingut Tesch hatte mir vom neuen Jahrgang 2018 drei
Flaschen Riesling zur Verkostung zur Verfugung gestellt. Da
ich keinen Alkohol trinke, nehme ich den Riesling naturlich
zum Kochen und verkoste ihn auf diese Weise.

Fir diese WeiBwein-Sauce habe ich einen Riesling ,St.
Remigiusberg” verwendet. Und die Sauce gelingt wirklich gut


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/12/kaninchenruecken-mit-rosmarinkruste-in-weisswein-sauce-mit-bandnudeln/

und schmeckt lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1020]

Trippa-ri-Tita-Messina-Ragout
mit Bandnudeln

Hier habe ich das original sizilianische Gericht, das ich in
den letzten Tagen gegessen habe, nochmals zubereitet, da es
mir sehr gut geschmeckt hat.

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

[amd-zlrecipe-recipe:1019]

Schweine-Koteletts mit
Bandnudeln

Einfaches Gericht.
Lecker gewlrzte Koteletts.

Dazu als kleine Beilage Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/26/trippa-ri-tita-messina-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/24/schweine-koteletts-mit-bandnudeln/

Mit einer WeiBwein-Sauce mit Zwiebel und Champignons.

[amd-zlrecipe-recipe:1017]

Trippa ri Tita Messina

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

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

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

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

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

Da aber schon im originalen Rezept darauf verwiesen wird,
gerne beim Wein keinen sizilianischen Wein zu verwenden,
sondern hier lokal und regional zu kochen und einen Wein aus
der jeweiligen Gegend zu wahlen, durften diese ersetzten
Zutaten dem ganzen Gericht im Geschmack keinen grofSen Abbruch


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

tun.

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

[amd-zlrecipe-recipe:1015]

Puten-Geschnetzeltes in
Orangen-Sauce mit
Kartoffelbrel

Fir das Geschnetzelte verwende ich ein Stiuck einer
Putenoberkeule und schneide diese in kleine Stucke.

Die Sauce bereite ich mit Orangensaft und etwas Weilwein zu.

Als Gewlrze gebe ich im Ganzen Sternanis und Piment hinein.
Und wirze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Als Beilage gibt es einfachen Kartoffelbrei, den ich aus
frisch gegarten Kartoffeln zubereite. Als Besonderheit wirze
ich diesen mit Chili-Salz, so dass man auch noch eine schodne
Scharfe im Kartoffelbrei hat.

[amd-zlrecipe-recipe:960]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/

Putenoberkeule in Orangen-
Sauce mit Penne Rigate

Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weillwein.

Ich wirze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusatzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den uUblichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:959]

Schweineniere-Wirsing-Rolle

Ein Experiment. Ich habe die Nieren auf allen Seiten gesalzen
und gepfeffert.

Dann habe ich grofle Wirsingblatter genommen und jeweils etwa
zur Halfte den dicken Strunk der Blatter entfernt.

Schlielflich habe ich die Nieren jeweils in zwei Wirsingblatter
gewickelt, diese mit Kuchengarn zusammengebunden, in Butter 1in
der Pfanne angebraten und in Riesling gegart.

Herausgekommen ist ein leckeres Rollchen- oder eher Rollen-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/03/schweineniere-wirsing-rolle/

Gericht, das sehr gut schmeckt.

Man kann dazu vielleicht noch Reis als Beilage servieren, aber
das Gericht ist auch ohne Beilage eigentlich eine komplette
Mahlzeit.

Die Nieren gelingen wirklich sehr gut, sind innen noch leicht
rosé und schmecken hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:916]

Gefiillte Champignons

Fur dieses Gericht benotigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr groflen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefullten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend fur eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Fullung genau abgepasst! Als hatte ich es
vorher abgemessen oder abgewogen. Die Fullung reicht
tatsachlich ganz genau fur die 16 Champignons.

Dazu gibt es noch ein kleines Weillwein-Solichen.

Und die Champignons mit der Fullung munden wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:881]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/06/gefuellte-champignons-2/

