Thymian-Koteletts mit Wurzel-
Stampf

Heute Schweine-Koteletts.
Mit Thymian gewlrzt.

Dazu Stampf aus Wurzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:1058]

Wurzel-Stangensellerie-Suppe
mit Chili

Ein kraftiges, wlrziges Suppchen. Das auf selbst zubereitetem
Gemusefond basiert.

Dazu kommen einige Wurzeln. Und Staudensellerie.

Verfeinert wird das Ganze mit viel Chili-Salz.

Die Suppe hat damit eine feine, scharfe Note.

[amd-zlrecipe-recipe:1027]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/01/thymian-koteletts-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/wurzel-stangensellerie-suppe-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/02/wurzel-stangensellerie-suppe-mit-chili/

Gemiise-Eintopf mit Wiirstchen

Verwenden Sie einfach das Gemuse, das Sie derzeit vorratig in
Ihrem Kihlschrank haben und das sich flur einen Gemluse-Eintopf
eignet.

Bei mir sind dies aktuell Champignons, Staudensellerie,
Blumenkohl, Steckribe und Wurzeln.

FUr die Briuhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als weiteres kommen noch jeweils zwei Bockwlrste in den
Eintopf, die ich kurz vor Ende der Garzeit nur noch in der
Bruhe erhitze.

[amd-zlrecipe-recipe:1021]

Schweline-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1n Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reils

Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.
Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

Ich verwende als Gemuse einfach das, was der Kihlschrank
gerade hergibt. Sie konnen eigentlich genauso verfahren.

In diesem Fall sind dies Wurzeln, Chinakohl, Lauch, Fenchel,
Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/27/gemuese-eintopf-mit-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweine-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-chili-bohnen-sauce-auf-basmati-reis/

Ich schneide das Gemiuse klein und pfannenrihre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:986]

Schweineschnitzel mit Wurzel-
Stampf

Einfaches Gericht. Nicht viel dazu zu sagen.
Lecker gewlirzte Schweineschnitzel kross gebraten.
Dazu ein feiner Gemusestampf aus Wurzeln.

Ruhig die Wurzeln ein paar Minuten mit dem Stampfgerat fein
stampfen. Der Stampf bleibt zwar etwas grob, wird aber sehr
fein gestampft.

[amd-zlrecipe-recipe:987]

Girasoli mit Schwarze-Wurzel-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweineschnitzel-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/01/schweineschnitzel-mit-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/

Pesto

Das Pesto fur dieses Pasta-Gericht besteht zum groften Teil
aus gegarten und purierten schwarzen Wurzeln. Und nein, dies
sind keine Schwarzwurzeln, also die Arme-Leute-Variante zu
Spargel. Es sind schwarze Wurzeln, also schwarze Karotten, da
ja Wurzel der norddeutsche Begriff flr Karotten ist.

Wenn man sie schalt, haben sie eine tieflila oder fast
schwarze Farbe.

Ich gebe in das Pesto noch Schalotten und Knoblauch. Und
Oliven6l und Parmigiano Reggiano.

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewahlt. Und
zwar geflullte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemise.

[amd-zlrecipe-recipe:969]

Schwelnesteaks auf Wurzel-
Chips-Bett

Da mir die Pastinaken-Chips gestern so gut gelungen waren und
sehr gut schmeckten, bereite ich dieses Mal ein ahnliches
Gericht zu. Nur dieses Mal mit Wurzel-Chips.

Dazu putze und schale ich Wurzeln. Hoble sie dann im Hobel
einer Kuchenmaschine fein. Und frittiere sie im siedenden Fett
der Friteuse.

Dazu gibt es einige Schweinesteaks.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/03/schweinesteaks-auf-wurzel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/03/schweinesteaks-auf-wurzel-chips-bett/

[amd-zlrecipe-recipe:945]

Rinder-Hiftsteak mit Wurzel-
Pastinaken-Stampf

Nochmals Rinder-Hiuftsteaks.

Sie gelingen bei 2 Minuten Bratdauer in der Grill-Pfanne sehr
gut medium. Will man sie rare zubereitet haben, brat man sie
jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite an.

Dazu gibt es leckeren Stampf aus Wurzeln und Pastinaken.
Verfeinert mit etwas frischer Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:941]

Putensteaks mit schwarzen
Wurzeln

Bei diesem Rezept musste ich gedanklich irgendwie einen Sprung
machen.

Ich hatte schwarze Wurzeln gekauft. Also Karotten — in
Norddeutschland ist der hierfur gangige Begriff Wurzeln —, die
schwarz waren. Also dunkel und nach dem Schalen stark violett.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/31/rinder-hueftsteak-mit-wurzel-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/22/putensteaks-mit-schwarzen-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/22/putensteaks-mit-schwarzen-wurzeln/

Irgendwie war es mir ein Begriff, dass ich so etwas wie
schwarze Wurzeln kenne und auch schon zubereitet habe. Und
siehe da, es fiel mir dann ein, es sind Schwarzwurzeln. Die
als Arme-Leute-Variante zu Spargel gelten, denn sie sind
schwarz, aber geschalt eben ein weilles Gemluse wie Spargel.

Somit stand fur mich fest, das, was ich als Wurzeln gekauft
hatte, durfte ich hier nicht Schwarzwurzeln nennen. Sondern
nur schwarze Wurzeln. Quod erat demonstrandum.

Diese jedoch nur als Beilage. Hauptprodukt dieses Gerichts
sind Putensteaks, die ich in der Grill-Pfanne kross anbrate,
damit man schone Rostaromen erhalt.

[amd-zlrecipe-recipe:930]

Kartoffel-Wurzel-Kuchen

Ein Advents-Sonntag ohne einen leckeren Kuchen geht natirlich
gar nicht. Deswegen reiche ich hier noch die Zubereitung eines
leckeren Kartoffel-Wurzel-Kuchens nach.

Grundlage ist ein Ruhrkuchen. Anstelle der normalen Zutaten
von 500 g Mehl verwende ich kleingeriebene Kartoffeln und
Wurzeln in einer Menge von 350 g. Dazu 250 g Mehl. Somit
zusammen 600 g.

Und flr eine bessere Stabilitat und Festigkeit des Kuchens
gebe ich zusatzlich noch ein weiteres Ei hinzu.

Das Ergebnis ist ein suBer, sehr leckerer und sehr saftiger
Kuchen. Der merkwurdigerweise nicht eine orange oder lila
Farbe von den Kartoffeln oder Wurzeln hat. Sondern eine leicht


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/10/kartoffel-wurzel-kuchen/

grune Farbe hat.

[amd-zlrecipe-recipe:886]

Schweineherz-Ragout mit 4-
Sorten-Stampf

Fast ware es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die SuBkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiRe Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das Stampf bilde ich aus vier Zutaten, Vitelotte,
SuBkartoffel, Pastinake und Wurzel. Es gelingt gut und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht sulle Note. Es schmeckt hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:885]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/09/schweineherz-ragout-mit-4-sorten-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/09/schweineherz-ragout-mit-4-sorten-stampf/

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kiurbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemuse in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zurickgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemilse-
Sauce.

Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]

Muttis bestes Gericht:


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

Nudeln, Fleisch und Sauce

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,
das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schoénen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wurspringlich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kirbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank
hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kurbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
,heiss”, also Fleisch.

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich fur ein gutes
Gulasch gehort — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer Weillwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Schweine-Gulasch mit Wurzel-
Spaghetti 1n WeiBweilin-Sahne-
Sauce

Ein Gulasch. Aus Schweinefleisch. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, gruaner Oliven.

Gewlrzt mit frischem Rosmarin und Thymian. Und Salz, Pfeffer
und einer grollen Prise Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Sahne.

Als Beilage habe ich Julienne aus Wurzeln zubereitet. Und sie
kurz in kochendem Wasser gegart. Und ich serviere sie einfach
als Wurzel-Spaghetti.

Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/23/schweine-gulasch-mit-wurzel-spaghetti-in-weisswein-sahne-sauce/

festes Gemuse. Daraus mit dem Julienne-Schaler Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Schweine-Koteletts mit
Wurzeln

Ich habe Koteletts zubereitet.

Diese brate ich auf jeder Seite zwei Minuten in der Pfanne.
Damit die Koteletts mehr Aroma erhalten, gebe ich zusatzlich
frischen Rosmarin und Thymian, eine zerdruckte Knoblauchzehe,
einige Cocktail-Tomaten und einige Pilze mit in die Pfanne.

Die Koteletts gelingen wunderbar. Selbst, wenn sie durchgegart
sein sollten, was ja bei Schweine-Fleisch geraten wird,
schmecken sie saftig und lecker.

Beim Servieren bekommen die Koteletts noch jeweils eine
Scheibe Krauterbutter oben auf.

Als Beilage gibt es ein einfaches Wurzel-Gemuse. Zu diesem
gebe ich eine groBBe Menge an frischer, kleingewiegter
Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:810]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/01/schweine-koteletts-mit-wurzeln/

Gefiillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

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

Fir die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wirfel und gebe sie in eine Schissel. Dann wlrze 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 gefiullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1lo6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.

[amd-zlrecipe-recipe:759]



