Hahnchenmagen-Ragout mit
Bandnudeln

Es ist ja wirklich von Vorteil, wenn man ab und zu bei
Supermarkten oder Discountern einkauft, bei denen man nicht so
oft einkauft. Es hat eben den Vorteil, dass sie ein anderes
Sortiment haben als die landlaufig bekannten und besuchten
Geschafte. Und man eben andere Artikel zur Auswahl hat.

So war ich vorgestern wieder einmal seit langer Zeit beil
meinem Edeka-Supermarkt. Und dieser hat u.a. eine Frisch-
Fleisch-Theke. Nun, ich habe aus finanziellen Grinden dort
aber nichts eingekauft. Aber Edeka hat in der Kuhltheke des
Fleisch-Sortiments auch immer Hahnchen-Innereien: Hahnchen-
Herzen, -Magen und -Lebern. Und diese habe ich eingekauft.
Darauf habe ich mich schon sehr lange gefreut.

Und zuhause habe ich mich gleich daran gemacht, mit den
Hahnchenmagen ein leckeres Ragout zuzubereiten.

Hahnchenmagen haben sehr viele Sehnen und man muss sie lange
schmoren. Zum Kurzbraten sind sie definitiv nichts, nicht
einmal das Schmoren von einer halben oder ganzen Stunde bringt
nicht das gewlnschte Ergebnis. Ich habe die Magen tatsachlich
drei Stunden geschmort.

Aber dann hat man ein Ragout mit Magen, die sehr zart und
lecker sind und fast von selbst zerfallen. Die Zwiebeln
schmelzen nach dem langen Schmoren fast ein wenig und geben
der Sauce eine herrliche Bindung.

Als Gewlirze habe ich scharfes Curry-Pulver, edelsiules Paprika-
Pulver und gemahlenen Kreuzkimmel verwendet. Und das Ragout —
sehr wichtig — sehr gut gesalzen. Und da die Sauce ein wenig
Saure vertragt, kommt auBer dem Weilwein auch noch etwas
WeilBwein-Essig hinein. Und fur mehr Wirze der Sauce brate ich
als allererstes einige eingelegte Sardellenfilets im eigenen
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Fett an, diese zerfallen beim Anbraten komplett und geben der
Sauce noch etwas Wurze mit.

Als Beilage verwende ich wirklich sehr leckere Bandnudeln.

Ein Gericht nach meinem Geschmack und nach dem Motto meines
Foodblogs, Nudeln, Fleisch und Sauce. Das Fleisch dieses Mal
zwar nicht in Bratenform, lang geschmort und tranchiert.
Sondern eben in kleiner Form als Ragout. Aber das Gericht
schmeckt wirklich exzellent, ich habe mich wirklich darauf
gefreut.

[amd-zlrecipe-recipe:773]

Kohlrouladen mit Basmati-Reis

Ein traditionelles, deutsches Gericht.

Ich habe es jedoch ein wenig orientalisch abgeandert, indem
ich die Fullung mit Baharat gewlrzt habe.

Erstaunlicherweise bendétigt die Fullung keine Eier fur Bindung
und Stabilitat, sie ist auch ohne Eier stabil und fest.

[amd-zlrecipe-recipe:762]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/07/kohlrouladen-mit-basmati-reis/

Gefiillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorratig. Und entschied mich,
sie zu fiullen.

Fir die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wiurfel und gebe sie in eine Schussel. Dann wurze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blatter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Fullung fulle.

Die restliche Menge der Fullung brate ich mit den gefullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1l6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.
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[amd-zlrecipe-recipe:759]

Welsfilet-Rouladen, Basmati-
Reis und WeiRwein-Sauce

Hier bereite ich ein Gericht mit Fisch und Reis zu.

Um etwas Abwechslung beim Zubereiten von Fisch zu haben und
nicht nur die Filets in Butter anzubraten, habe ich mir dieses
Rezept mit Rouladen ausgedacht.

Als Fullung habe ich diverse Produkte verwendet, die ich
einerseits vorratig hatte und die andererseits gut als Fullung
funktionierten.

Ich habe die Filets jeweils auf einer Seite, die die
Innenseite der Roulade werden soll, mit frisch geriebenem
Parmesan fur etwas Wirze befullt. Dann als weitere Zutaten
habe ich jeweils einige Eis-Garnelen und jeweils zweil
Zuckerschoten verwendet. Ich wollte allerdings uber dem
Parmesan noch einige frische Spinat-Bldatter in die Fullung
geben, das habe ich aber im Eifer der Zubereitung vollig
vergessen. Also, wenn Sie frischen Spinat vorratig haben,
verwenden Sie ihn auch dazu.

Ich schnure die Rouladen jeweils mit zwei Faden Kuchengarn
zusammen. Und brate sie dann in Butter an. Dann ldsche ich mit
einem groBBen Schluck Soave ab. Und wlrze noch mit Salz.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:712]
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Puten-Ragout

Hier einmal eine Besonderheit. Ein Ragout ohne Beilage.

Ich hatte urspringlich geplant, Reis oder Pasta als Beilage
fur das Ragout zuzubereiten.

Dann ergaben sich aber solch eine Menge an Zutaten fur das
Ragout, so dass es doch etwas umfangreich war und ich dachte
mir, na, das kann man auch alleine essen.

Ich wirze das Ragout mit Kreuzkummel und edelsifem Paprika-
Pulver, was einen sehr schonen Geschmack ergibt.

Die Sauce bilde ich aus Creéme fraiche und einem Schuss
Weillwein.

[amd-zlrecipe-recipe:705]

Champignons und
Bratkartoffeln

Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man in Fett anbrat und das Roststoffe enthalt, dass man
eigentlich nichts dazu zubereiten soll, das eine Sauce
enthalt. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen ROoststoffe mehr.

Aber davon bin ich bei diesem Gericht einfach einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
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Schuss WeilBwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und das Ganze passt auch zu den krossen und knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht Uber die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.

[amd-zlrecipe-recipe:691]

Kasseler und Wurzel-Stampf
mit Kimmelsenf-Jus

Hier habe ich Kasseler in Scheiben geschnitten gekauft.

Ich brate die Scheiben in Ol an und erstelle dann mit etwas
Kummel, Senf und WeiRwein eine leichte Jus.

Als Beilage wahle ich einen Wurzel-Stampf, da ich auch eine
Menge an frischen Wurzeln gekauft habe.

Das Gericht schmeckt sehr gut, die Jus ist sehr aromatisch und
der Stampf ausgesprochen frisch und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:635]
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Uberbackene Chicorée und
Jasmin-Reils

Jetzt habe ich in den letzten Tagen Uberbackenen Romana-Salat
zubereitet, und wider Erwarten war das Gericht doch sehr
schmackhaft, auch wenn es vegetarisch und somit ohne Fleisch
war. Aber der zum Uberbacken verwendete Gouda war doch sehr
wlrzig.

Aus diesem Grund habe dieses Gericht sozusagen nochmals
nachgekocht, aber mit einem anderen Salat, und zwar Chicorée.

Sonst habe ich an dem Rezept nicht viel verandert.

[amd-zlrecipe-recipe:605]

Uberbackene Romana-Salate und
Jasmin-Reils

Dunkle Wolken ziehen an meinem Foodblog-Horizont auf. Vier
vegetarische Rezepte werden in den kommenden Tagen
veroffentlicht. Also vier Tage kein Fleisch. Aber ich habe mir
diese Rezepte ausgedacht, also bereite ich die Gerichte auch
zu und veroffentliche die jeweiligen Rezepte mit Foodfotos.

Den Anfang mache ich mit Uberbackenem Romana-Salat.

Dazu halbiere ich einfach Romana-Salat 1langs, brate die
Halften in Butter an und Uberbacke sie jeweils mit einer
Scheibe Gouda.

Als Beilage wahle ich Jasmin-Reis, fur den ich mit den Romana-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/ueberbackene-romana-salate-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/ueberbackene-romana-salate-und-jasmin-reis/

Salaten beim Uberbacken ein kleines WeiBwein-SdRchen
Zzubereite.

Fertig ist das vegetarische Rezept.
Aber eben ohne Fleisch. []

Erstaunlicherweise stort dies aber bei diesem Gericht nicht
unbedingt, denn der Gouda gibt doch ein sehr wirziges und
herzhaftes Aroma an die Romana-Salate und die Sauce ab.

Und der Jasmin-Reis hat naturlich den Vorteil, dass er auch
ohne oder mit nur weng Sauce auskommt, denn er bringt selbst
einen ausreichenden Geschmack mit.

[amd-zlrecipe-recipe:604]

Entenschenkel und Spargel mit
WeiBweln-Sauce

Es ist Spargelzeit! Der erste Spargel wird zubereitet. Hurra!

Allerdings fiel mir im Nachinein ein, dass ich beim Spargel,
den ich gekauft habe, gar nicht geschaut habe, aus welchem
Herkunftsland er kommt. Es konnte also, das es ja erst Anfang
Marz ist, durchaus sein, dass ich hier z.B. spanischen Spargel
gekauft habe und die Saison in Deutschland eventuell erst
beginnt. So genau habe ich mich da nicht informiert.

Aber egal. Spargel, die KOnigin des Gemilses.

Einfach geschalt, die Spargelschalen separat fur eine
Spargelcreme-Suppe verwenden, den Spargel in Salzwasser kochen
und leicht salzen.
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Normalerweise gibt man ja auf den gekochten, leicht gesalzenen
Spargel entweder Butterflocken oder eine frische, selbst
zubereitete Sauce Hollandaise. Nun, in diesem Fall habe ich
Entenschenkel scharf angebraten und in Weilwein gegart. Daher
gebe ich die wlrzige und aromatische WeiBwein-Sauce, die sich
bildet, einfach Uber die Spargel. Lecker!

Ich wirze die Entenschenkel nur mit rosenscharfem Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer.

Und brate die Schenkel kross auf jeweils beiden Seiten an und
gare sie dann 15 Minuten in der zugedeckten Pfanne. Diese Zeit
ist genau ausreichend fur die Entenschenkel, die dadurch zwar
durchgegart, aber saftig und innen noch leicht rosé sind.

Und unbedingt daran denken, die Sauce nicht zusatzlich wurzen.
Sie 10st beim Garen die Roststoffe der angebratenen
Entenschenkel vom Boden der Pfanne und ist dadurch schon
ausreichend gewlrzt und sehr schmackhaft und aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:600]

Tagliatelle mit Gemiuse-
Tomaten-Pesto

Da ist mir doch tatsachlich ein selbst kreiertes, sehr
schmackhaftes Pasta-Gericht gelungen.

Schnell zubereitet. Sehr lecker und aromatisch.
Bella Italia. Was will man mehr.

Stellt man sich in Gedanken vor, auch noch Hackfleisch mit im
Pesto zu haben, dann hatte man fast eine leckere Pasta
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Asciutta.

[amd-zlrecipe-recipe:590]

Beinscheibe und Tagliatelle
mit Gemuse-Tomaten-Sauce

Beinscheiben. Angebraten und geschmort. Diesmal allerdings
nicht als 0sso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemuse kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage fur eine Sauce bilden, mit viel Soave abloschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch
nur mit der Gabel vom Knochen l0sen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Brater im Backofen, dann auf alle Falle mit mehr
Flussigkeit.

Die Beinscheiben erhalten als Beilage einfach Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein Rat: Aber daran denken, unbedingt das Markt der
Markknochen mit essen. Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]
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Hahnchenbrust und
SuRkartoffel-Pastinaken-
Stampf mit WeiBwein-Sauce

Hier habe ich einmal Hahnchenbrustfilets anders als gewohnt
zubereitet und sie einfach in kleine Wiurfel geschnitten.

Ich brate sie mit Schalotten und Knoblauchzehen, die ich
kleingeschnitten und in Butter glasig gedunstet habe, kurz an
und wurze mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker. Und ldsche mit Soave ab, um eine leckere WeiBwein-
Sauce zu erhalten.

Man kann mit SuBkartoffeln und Pastinaken einen schonen Stampf
zubereiten. Man schalt sie einfach, schneidet sie klein, gart
sie 10 Minuten in kochendem Wasser, schuttet dann das
Kochwaser ab und stampft sie mit dem Stampfer klein.

Naturlich gibt man fdr mehr Geschmack noch etwas Butter dazu
und wirzt ein wenig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich wirze die Hahnchenbrustfilets mit dem Kreuzkummel kraftig.
Den Stampf dagegen nur sehr wenig. So dass sich beides ein
wenig ausgleicht und man ein leckeres Gericht hat.

Man drapiert den Stampf einfach kreisférmig auf zwei Tellern.
Und gibt die Hahnchenbrustfilets mit der Weilwein-Sauce
einfach in die Mitte.

[amd-zlrecipe-recipe:582]
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Schweine-Riickensteak,
Chicorée, Chinakohl und
Schinken

Ich habe ein wenig kreiert. Und mit Chicorée und Chinakohl,
von denen ich jeweils noch etwas uUbrig hatte, eine kleine,
sehr schmackhafte Beilage zubereitet.

Daflur verwende ich noch gekochten Schinken. Und bereite mit
diesen Zutaten kleine Chicorée- bzw. Chinakohl-Schinken-Stapel
zu, die ich mit jeweils einem Zahnstocher zusammenhefte und in
Soave gare.

Das ergibt eine sehr schmackhafte Beilage zu den Riuckensteaks,
die ich, da sie ja mariniert sind, einfach nur kurz in
Olivendl anbrate.

Und der Soave, mit dem ich die Blattsalat-Schinken-Stapel
ablosche, bildet sogar noch ein kleines, wlrziges Sofichen, das
ich vor dem Servieren uUber die Stapel gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:564]

Welsfilet, Riesengarnelen,
Gemuse und Langkorn-Reis

Hier habe ich einmal ein Fisch-Ragout mit Reis kreiert.

Fur den Fisch bzw. die Meeresfruchte verwende ich Welsfilets
und Riesengarnelen.
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Als Gemisesorten verwende ich Fenchel und Chicorée, beides
weilles Gemuse, das also sehr gut zu Fisch und Meeresfruchten
passt.

Und als Beilage den vor einigen Tagen schon einmal
zubereiteten, knusprigen und nussigen Langkorn-Reis mit Wild-
Reis.

Als Gewlrze verwende 1ich passend zum Fenchel auch
Fenchelsamen, die ich im Morser fein modrsere. Und weiBe
Pfefferkdorner, ebenfalls passend zu diesem weiBen Gericht, die
ich ebenfalls im Mdrser fein morsere. Und etwas Curry.

Ich brate die Gewurze in der heiRen Butter an, um so die
meisten Geschmacksstoffe aus den Gewlrzen herauszukitzeln.

Die Sauce bilde ich mit etwas Chardonnay.
Abgeschmeckt wird mit Salz und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:553]

Gebratene Regenbogen-Forelle
und Langkornreis

Na, da war bei mir doch tatsachlich ein Fisch-Tag angesagt.

Zum einen gab es als Abend-Snack vor dem Fernseher zuerst
eingelegte Matjesfilets, dann geraucherte Forellenfilets und
schlieBlich noch geraucherte Makrelenfilets. Zwar vom
Discounter, aber mit zwei Schrippen zusammen einfach lecker.

Ja, und als Hauptgericht gibt es gebratene Regenbogen-
Forellen.
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Bei Fisch finden ja die drei ,S“ Anwendung — Saubern, Salzen
und Sauern. Letzteres kann ich nicht direkt mit Zitrone
machen, wie man es gewohnlich tut, denn ich habe keine mehr
vorratig. Aber ich sauere die Forellen sozusagen indirekt, da
ich sie in Chardonnay gare, der ja auch betrachtliche Saure
hat.

Ich wiurze die Forellen innen und auBen nur mit Salz und
Pfeffer. Als Wirze und Fullung verwende ich sehr viel frische
Rosmarin-Zweige und kleingeschnittenenen Knoblauch, womit ich
die Forellen auch einige Stunden amrineire

Die Zweige entferne ich nach dem Garen, der Knoblauch bleibt
in der Bauchhdhle und kann dann mitgegessen werden.

Die gegarten Forellen haben tatsachlich einen schonen,
leichten Duft nach Krauter, in diesem Fall Rosmarin. Und
duften naturlich auch herrlich nach Knoblauch.

Und als Kenner wissen Sie ja, dass die Backchen des Fisches
das delikateste sind.

Ich habe Fisch auf diese Weise vor sehr langer Zeit schon
einmal zubereitet und diese Zubereitung damals auch gelernt.
Ich war vor etwa 30 Jahren einen Monat bei einer franzosischen
Familie im ElsaB, um Franzdsisch zu lernen. Die Ehefrau und
GroBmutter schickte mich einmal in der Woche auf den dortigen
Markt, um Forellen und frische Krauter zu kaufen.

Zuhause bereitete ich dann aus Butter, frischen Krautern wie
Rosmarin, Thymian und Petersilie und Knoblauch eine Persilade
zu, also eine Art Krauter-Knoblauch-Butter, mit der der
Bauchraum der Forellen ausgefullt und mit der sie dann in der
Pfanne gegart wurden. Sehr lecker.

Als Beilage verwende ich Langkornreis, der mit Wildreis
gemischt ist. Wenn ich mich recht erinnere, ist es das erste
Mal, dass ich Wildreis esse. Er hat zusammen mit dem
Langkornreis eine langere Garzeit als ublicher Parboiled-Reis



oder gar Basmati-Reis. Aber er schmeckt sehr knusprig und
nussig und ist als Beilage fur die schonen Forellen wirklich
sehr gut geeignet.

Wie schon erwahnt, gare ich die Forellen in Chardonnay, mit
dem ich ein leckeres WeiRwein-SoRchen zubereite und dann Uuber
den Reis verteile.

[amd-zlrecipe-recipe:551][amd-zlrecipe-recipe:551]



