Hahnchen-Fenchel-Eintopf

Herrlich duftender Eintopf

Oh, schon wieder ein Eintopf, und dies innerhalb weniger Tage.
Dies ist auch ungewdhnlich fir 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.




Hihnchenbrust mit Paprika-
Zitrone-Gemise

Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Huhnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein GemlUse 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 Gemuse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Geback in der Weihnachtszeit.

Flir das Gemuse 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 WeiBwein fur mehr Flissigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise Zucker. Und fur Geschmack und Farbe wird noch grob


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/

zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemise gehoben.
Zutaten fir 1 Person:

Huhnchenbrust

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

= trockener Weillwein

= Zucker

» edelsuBes Paprikapulver
= gemahlener Koriander
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer
 etwas Petersilie

= Olivenol

N
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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.

0l 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 WeiBwein abloschen. Zitronensaft dazugeben. Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weiBem Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. 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 Gemuse mischen. Sauce abschmecken.

Huhnchen mit Gemuse

Gemuse zu der Huhnchenbrust auf den Teller geben und
servieren.

Zitronenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/zitronenkuchen/

Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei diesem Zitronenkuchen ist mir jetzt doch merkwlrdiges
passiert. Ich wollte einen normalen RuUhrkuchen mit den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewirze
Muskat, Gewlrznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale wirde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der vorhandenen zwei Bio-Zitronen war dann plotzlich auch
meine frihere Uberlegung wieder prasent, dass ich ja auch
einmal einen Zitronenkuchen backen wollte. Also, Gewlrze
wieder in das Gewlrzregal und die beiden Zitronen aus dem
Gemusefach des Kuhlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren missen. Ich
hatte zu wenig Butter vorratig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier fur mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
ich das Eiweils auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Ruhrteig gehoben.



Schoner Riuhrkuchen

Ein RUhrkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit 3 Eiern anstelle der gewohnlich verwendeten 4 Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Ruhrkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr suf8. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rihrkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

100 g Butter

=6 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Zitronen (Saft)

L Bio-Zitrone (Schale)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 2°C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Ruhrschissel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das EiweiB in eine hohe,
schmale Rihrschiussel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die RiUhrschussel geben.

Zitronenschale einer halben Zitrone auf einer feinen
Kichenreibe abreiben und in die Ruhrschissel geben. Zweil
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut mit dem RuUhrgerat auf mittlerer Stufe einige Minuten
verruhren.

Eiweill mit dem Ruhrgerat zu Eischnee schlagen und diesen
vorsichtig mit dem Backloffel unter den Ruhrteig heben.

Ruhrteig in die Backform geben, mit dem Backloffel
verstreichen und Backform fir 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.



Herausnehmen, auf ein Kuchengitter sturzen, wenden und gut
abkuhlen lassen.

Fur einen Zitronenkuchen bietet es sich an, eine helle,
zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.

Gefiilltes Schweinefilet im
Speckmantel mit Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/

Filetscheiben mit etwas Krauterbutter und Kartoffeln

Das Schweinefilet wollte ich schon lange einmal gefullt
zubereiten. Fur die Fullung verwende ich Parmesan und
Rosmarin. Dann wird das Filet mit einigen Speckscheiben
umhullt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stuck Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 2C zum
Braten. AnschlielBend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

Fiur die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Anderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-0livenO0l-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln mit diesen vermischt, sondern zusammen mit dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lasst sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.


http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Schweinefilet

= 3 Kartoffeln

= 2 Knoblauchzehen

» 5—6 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 Zitrone (Saft)

» 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 25 g Parmesan

=1 Zweig Rosmarin

» Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

=4 EL Olivenol

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Backofen auf 230 °C Umluft erhitzen. Kartoffeln schalen und in
grobe Stucke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn und pfeffern, 2 EL Ol dariiber geben und alles gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene dir 20 Minuten in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Knoblauch schalen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls kleinschneiden. Beides in eine Schale geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL 0Ol und alles gut vermengen.
Uber die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten backen. Kartoffeln warmstellen. Petersilie
kleinwiegen.

Parmesan auf einer Kichenreibe fein reiben. Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine groBere Flache und etwa die Grole eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten



salzen und pfeffern. Speckscheiben langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig langs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden kann. Schweinefilet zusammenrollen wund die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL 0l dazu. Auf mittlerer Ebene fiir 30
Minuten in den Backofen geben. Dann auf Grill 230 ¢°C
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann das Grillgut schnell verbrannt sein. Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben. Petersilie unter die Kartoffeln geben, eventuell
nochmals salzen und pfeffern und zum Filet geben. Etwas
Krauterbutter auf die Filetscheiben geben.

Fur Interessierte gibt es unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/ eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.

Apfel-Rosinen-Kuchen


http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/20/apfel-rosinen-kuchen/

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrihstluck steht bevor. Also Zeit fur einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept fur
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Apfel vorréatig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorratig.

Also uUberlegte 1ich schnell, einen RiUhrkuchen mit
kleingeschnittenen Apfeln und Rosinen zuzubereiten. Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich uUberzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rihrteig zu heben. Den Apfel habe ich
recht klein geschnitten, da ich die Stucke ja direkt in den
Riuhrteig gebe. Und natirlich kommen als Aromen noch
Zitronenschale, Rosenwasser, Zimt und Rumaroma hinzu.

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 125 g Zucker
= 125 g Butter
4 Eier



1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

1 groBer Apfel (sauerlich)
100 g Rosinen

1 Bio-Zitrone

= Rumaroma

= 2 EL Rosenwasser

=5 TL Zimt

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schalen,
vierteln und Kerngehause entfernen. In schmale Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schussel geben. 1
EL Zucker dariber geben, den Saft der Zitrone und alles
vermischen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Rosinen in eine
Schussel geben, mit kochendem Wasser ubergiefen und quellen
lassen.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillinzucker, Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Riuhrschissel geben. Eier trennen. Eiweille in eine schmale,
hohe Ruhrschiussel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Ruhrgerat alles einige Minuten gut verridhren. Dann die
EiweiBe zu Eischnee verruhren. Diesen zum Ruhrteig geben und
mit einem Kuchenloffel vorsichtig unter den Ruhrteig heben. Es
ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heilen Wasser nehmen. Rosinen und Apfelstiucke mit dem
Zitronensaft in den Ruhrteig geben und untermischen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem Kuchenloffel verstreichen. Auf mittlerer Ebene fiur 55
Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.



Wiener Schnitzel mit
Petersilienkartoffeln und
grunem Salat

Das Schnitzel soll immer grofBer sein als der Teller,
auf dem es serviert wird ..

Eine PR-Agentur fragte mich, ob ich Interesse hatte, mein
Foodblog mit einem PR-Text und Foto auf einer Wiener Gastro-
Website vorzustellen. Im Gegenzug solle ich den Link zu der
Vorstellung in meinem Foodblog und auf Facebook
veroffentlichen. Ich dachte mir, fur eine Erhohung der
Reichweite meines Blogs und zum Bekanntmachen auch in
osterreichischen Kreisen sei dies gut geeignet und sagte zu.
Wer also mein Foodblog noch nicht kennt, kann sich uUber diesen
Link ein wenig schlau daruber machen: Gastronews.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/02/wiener-schnitzel-mit-petersilienkartoffeln-und-gruenem-salat/
http://www.gastronews.wien/2014/10/kulinarische-ideen-bei-nudelheisshos/

Passend zur Wiener Gastronews-Website habe ich ein passendes,
weit bekanntes und einfaches Rezept gewahlt, uUber das ich mich
ob der tatsachlich verwendeten originalen Zutaten doch
nochmals vorher informierte. Ein Wiener Schnitzel aus einem
Kalbsschnitzel zubereitet ist naturlich selbstverstandlich,
denn sonst durfte das Gericht nicht ,Wiener Schnitzel” heiRen,
ansonsten ware es ein ,Schnitzel Wiener Art“. Ich habe bei
meinem Schlachter ein 300 g schweres Stuck Kalbfleisch aus der
Oberschale, doppelt dinn zum Aufklappen aufgeschnitten,
gekauft. Das notwendige Flachklopfen des Fleisches hat mein
Schlachter mit der flachen Seite des Hackbeils gleich mit
ubernommen. Traditionell ist ein Wiener Schnitzel auch immer
groBer als der Teller, auf dem es serviert wird, was man bei
diesem Gericht auch sieht. Gebraten wird es aullerdem in
Schweineschmalz, nicht in Butter, und zwar so viel Schmalz,
dass es darin etwas schwimmt.

Aber auch die Panade, die Beilagen wie Petersilienkartoffeln
und gruner Salat und die Zubereitung wollte ich nochmals
recherchieren. Fur die Petersilienkartoffeln bieten sich ganz
kleine Kartoffeln an, sie sind schneller gegart und lassen
sich im Ganzen einfach in Butter schwenken. Als grunen Salat
wahlte ich als Variante zum Kopfsalat einen grinen Lollo
bionda.

Die Beigabe einer Zitronenscheibe zum Winterschnitzel war mir
bekannt. Nicht jedoch, dass gemaR der klassischen Kuche auf
die Zitronenscheibe eine gerollte Sardelle gelegt und diese
mit 2-3 Kapern gefullt wird.

Somit verdffentliche ich nun hiermit ein echtes Wiener Rezept.

[

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Kalbsschnitzel aus der Oberschale
(doppelt dunn aufgeschnitten, etwa 300 g)
» 2 EL Mehl



=1 Ei

einige EL Semmelbrosel
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schweineschmalz

= 5-6 kleine Kartoffeln
- etwas Petersilie

= Salz

= Butter

1 Zitronenscheibe
1 Sardelle (eingelegt)
» 2-3 Kapern (eingelegt)

1/4 Lollo bionda

Fur das Dressing:

=1 EL Olivenol

2 EL WeilBweinessig
L Zitrone (Saft)
L TL Senf

= Zucker

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffeln darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen und
warmstellen. Petersilie kleinwiegen.

Wahrenddessen Salat in grobe Sticke zerrupfen und in eine
Schiissel geben. 01, Essig, Zitronensaft und Senf in eine
Schale geben, mit einer Prise Zucker und Salz und Pfeffer
wlrzen und verriuhren. Beides beiseite stellen.

Kalbsschnitzel auf ein Arbeitsbrett legen, Klarsichtfolie oder
von der Papierumhiullung daruber legen und mit der flachen



Seite eines Hackbeils oder einer Bratpfanne dunn klopfen.

Nun drei grolle Teller auf die Arbeitsflache stellen. Auf einem
das Mehl gut verteilen. Auf dem zweiten das Ei aufschlagen und
nur wenig verquirlen, so dass Eiweill und Eigelb noch leicht
getrennt erkennbar sind. Und auf dem dritten die Semmelbrodsel.

Eine grofBBe Portion Schweineschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen, so dass das Schnitzel darin schwimmend ausgebacken
werden kann. Das Schmalz soll sehr heill werden und darf gern
rauchen. Schnitzel salzen und pfeffern. Mit jeder Seite In das
Mehl legen, andriucken und leicht abklopfen. Dann durch das Ei
ziehen und anschlielend in die Semmelbrdsel legen. Auch hier
leicht andrucken und abklopfen. Sofort in das Schweineschmalz
geben, jede Verzogerung kann die Panade Wasser ziehen lassen
und verhindert deren Knusprigkeit. Auf jeder Seite einige
Minuten goldgelb ausbacken. Darauf achten, dass die Panade
nicht verbennt. Herausheben, auf ein Stlck Kichenpapier geben
und abtropfen lassen. Wenn man das Schnitzel richtig
zubereitet hat, ist es auBen knusprig und innen saftig, weil
medium.

Schnell noch Butter in einer Pfanne erhitzen, Petersilie
dazugeben und die warmgestellten Kartoffeln darin kurz
schwenken. Bei Bedarf etwas salzen. Salatsauce uber den Salat
geben und vermischen.

Schnitzel auf einen Teller geben und die Kartoffeln daneben.
Dann den Salat dazu. Eine Zitronenscheibe auf das Schnitzel
legen, darauf eine zusammengerollte Sardelle und diese mit
Kapern fullen.



Gerichte zu Ostern

Am Grundonnerstag — Tag des Abendmahls Jesu mit seinen Jungern
— gab es etwas, was es sehr selten auf meinem Foodblog gibt:
ein mehrgangiges Menu. Es hatte allerdings nur zwel Gange.
Vor- und Hauptspeise. Die zwei Gange hatten nicht direkt etwas
mit dem Grundonnerstag zu tun, es ergab sich einfach. Das
Schweinegulasch fur den Hauptgang hatte das Verfallsdatum
erreicht und musste sofort verbraucht werden. Suppe und
Gulasch passten gut zusammen, welil beide mit etwas Pul biber
scharf gewlrzt sind.

FUr die Feiertage ist eingekauft. An Ostern selbst wird es an
einem Feiertag etwas geben, das ich noch uberlege und
ausprobieren werde. Ein Ostergericht mit Schokoladeneiern. Ich
muss das in Gedanken noch etwas durchgehen, aber mir schwebt
ein Risotto mit Schokolade und Chili vor. Ich werde sehen, ob
sich so etwas gut zubereiten lasst und auch noch gut schmeckt.
Fur die anderen Tage habe 1ich preiswertes Bratenfleisch
gekauft, mit Bratenfond und Pilzen lasst sich da auch leckeres
zubereiten. Und trotz schmalen Geldbeutels zur Zeit konnte ich
mir zumindest ein 400 g schweres Nackensteak ohne Knochen vom
uruguayischen Rind kaufen, das ich mir rare zubereitet
zusammen mit Pommes frites vermutlich am Ostermontag goOonnen
werde.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/18/gerichte-zu-ostern/

Der
erste Gang, die Suppe, wird sehr einfach aus Tiefgefrorenem
zubereitet. Eine Portion frisch zubereiteter, eingefrorener
Gemiuseeintopf mit Schweinebauch, verlangert mit Gemisefond zu
einer Suppe und verfeinert mit ebenfalls frisch zubereiteten,
tiefgefrorenen Maultaschen, in Streifen geschnitten als
weitere Einlage.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image24-e1397837586620.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/12/gemueseeintopf-mit-schweinebauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/25/gemusefond/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/21/vegetarische-maultaschen-in-bruehe/

Der
zweite Gang ist ein Schweinegulasch, bei dem mich Petra von
Chili und Ciabatta inspirierte. Als ich die gangigen Gulaschs
in Gedanken durchspielte — Ungarisches Gulasch, Saftgulasch,
Gulasch mit Tomatensauce, Currysauce, Senfsauce usw. — fiel
mir die Zitronen-Chili-Sahne-Sauce ein, die Petra allerdings
flir Spaghetti zubereitet hatte. Aber das klingt auch fur ein
Gulasch gut. Fur ein richtig gutes Gulasch Kkommen
Schweinegulasch und Zwiebeln im Verhaltnis 1:1 hinein.
Trockener Weillwein, viel Zitronensaft und etwas Weillweinessig
bilden die Saure, Pul biber bildet die Scharfe, Sahne wird
durch Creme fraiche ersetzt und alles 1 Stunde bei kleiner
Temperatur gekochelt. Dazu gibt es Tagliatelle.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image25-e1397837661358.jpg
http://www.chili-und-ciabatta.de

Zutat
en fiir die Vorspeise fiir 2 Personen:
Gemiisesuppe mit Schweinebauch und Maultaschen

Gemuseeintopf mit Schweinebauch
Gemusefond
Maultaschen

= frischer Schnittlauch

Gemuseeintopf auftauen und erhitzen. Gemisefond zum Verlangern
hinzugeben. Maultaschen in Streifen schneiden und ebenfalls
hinzugeben. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
frischem Schnittlauch garnieren.

Zutaten fiir die Hauptspeise fiir 2 Personen:
Gulasch mit Zitronen-Chili-Sahne-Sauce auf Tagliatelle

=400 g Gulasch (Schwein)

=400 g Zwiebeln

= 4-5 Knoblauchzehen

=1 TL Senfkdrner

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
»4-5 Lorbeerblatter


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image26-e1397837753648.jpg

=1 TL Pul biber

= 1-2 Zitronen (Saft)

=400 ml trockener Weilwein
=2 EL WeiBweinessig

=4 EL Creme fraiche

= Zucker

= Salz

» Butter

= frische Petersilie
=250 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Gulasch und das
Gemuse darin anbraten. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwas Flussigkeit ziehen lassen. SenfkOrner in einem MoOrser
fein mdérsern. Gemahlene Senfkdrner und Bockshornkleesamen
hinzugeben. Mit dem Weilwein abloschen. Roststoffe mit dem
Kochloffel vom Topfboden abldésen. Dann Zitronensaft,
WeiBweinessig und Creme fraiche hinzugeben. Ebenso die
Lorbeerblatter. Eine groRe Prise Zucker hinzugeben. Mit Pul
biber und Salz wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach die Lorbeerblatter herausnehmen
und abschmecken. Eventuell bei zu starker Wirze mit etwas
Wasser verlangern oder mit Zitronensaft noch sauern oder Creme
fraiche binden und abmildern.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle nach Anleitung
zubereiten.

Tagliatelle in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzligig das
Gulasch daruber verteilen und mit etwas frischer Petersilie
garnieren.



