
Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.

 

Paprika-Zucchini-Gemüse  auf
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Körner-Mischung

Sehr würzig und lecker

Vegetarisch. Mit verschiedenem Gemüse. Vor allem verschieden
farbigem Paprika für Farbenvielfalt.

Dazu Zucchini. Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Als  Beilage  zwei  Packungen  mit  einer  vorgedämpften
Körnermischung aus Quinoa, braunem Basmatireis und Wildreis.

Garniert mit fein geriebenem Cheddar für Würze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1236]
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Gurke-Zucchini-Avocado-Salat
mit Zatziki

Mit sämigem Dressing

Ein Rezept für einen kalten, frischen Salat bei diesen sehr
sommerlichen, heißen Temperaturen.

Als Hauptzutaten für den Salat wähle ich Salatgurke, Zucchini
und Avocado.

Ich bilde das Dressing mit einem industriell hergestellten
Zatziki.

Zum  Verfeinern  und  etwas  mehr  Säure  gebe  ich  noch  etwas
Weißweinessig hinzu.

Wenn Sie möchten, können Sie die Avocado auch in das Zatziki
geben und mit ihm verrühren.
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Geben Sie den Salat nach dem Zubereiten und Anmachen mit dem
Dressing noch für eine Stunde in den Kühlschrank. Er kann dann
etwas durchziehen und schmeckt auch gut gekühlt dann besser.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1190]

Wurst-Salat
Passend zu den derzeitigen sommerlichen Temperaturen von über
30 Grad Celsius gibt es noch einmal einen leckeren, leichten,
schlank machenden Salat.

Dazu verwende ich Gemüse wie Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel,
Paprika, Zucchini und Aubergine.

Dann Romana-Salatherzen.

Und  zu  guter  Letzt  noch  für  mehr  Gehalt  und  etwas  Würze
Fleischwurst.

Abgerundet wird der Salat durch einige schwarze Oliven.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1181]
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Hähnchenbrustfilet-Röllchen
mit Jasminreis
Dieses Rezept ist vermutlich eines der letzten, das für die
Mikrowelle geeignet ist. Ich gehe jetzt langsam wieder dazu
über, klassisch auf dem Herd zu kochen.

Aber  das  Gericht  überzeugt.  Es  schmeckt  hervorragend.  Ich
werde dieses Gericht sicherlich nochmals in der Mikrowelle
zubereiten.

Ich würze das Gemüse nicht. Dafür würze ich die Scheiben der
Hähnchenbrustfilets sehr kräftig.

Und nach dem Garen ist das Hähnchenbrustfilet durchgegart, wie
es bei Geflügel sein soll. Aber noch nicht zu trocken. Und das
Gemüse als Füllung ist schön weich gegart.

Wie gesagt, das Gericht schmeckt köstlich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1179]

Gratinierte  Zucchini  mit
Sardellen
Heute hatte ich tatsächlich keinen Plan, was ich zubereiten
und kochen will.

Ich schaute dann aber doch in eines meiner neuen Kochbücher
und fand dieses sehr ansprechende Rezept, das ich dann auch
zubereitet habe.
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Ich mache es einfach wie die US Marines, ich habe keinen Plan
und improvisiere eben. Wenn ich einmal so genau nachdenke,
improvisiere ich bei meinen Rezepten eigentlich immer.

Aus diesem Grund ändere ich eben auch das Rezept aus dem
Kochbuch. �

Beim Würzen der Zucchinischeiben übrigens behutsam vorgehen,
denn die Sardellenfilets in der Tomatenmasse sind ja schon
stark gewürzt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1153]

Rinderleber  auf  mediterranem
Gemüsebett
Ein Rezept für eine leckere, gebratene Rinderleber.

Ich brate die mehlierte, gewürzte Rinderleber auf jeder Seite
nur zwei Minuten in viel Butter kross an.

Und sie gelingt einfach hervorragend, ist zwar durchgegart,
aber noch leicht rosé.

Als  Beilage  gibt  es  ein  mediterranes  Gemüsebett  aus
verschiedenem Gemüse, das ich auch in Butter anbrate, leicht
würze und unter die Leber als Bett gebe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1121]
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Sommersalat
Ein frischer Sommersalat.

Mit  Gemüse,  das  im  Sommer  Saison  hat  und  das  man  gerade
vorrätig hat.

Angemacht  mit  einem  guten  Olivenöl,  Weißwein-Essig,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1114]

Puten-Gemüse-Reis-Pfanne
Einfaches Rezept. Schnell zubereitet.

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

Mit Sahne ablöschen. Und etwas Weißwein zum Verlängern der
Sauce hinzugeben.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1106]
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Penne Rigate mit mediterraner
Gemüse-Sauce
Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemüse-Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Gebratener Pansen auf Pansen-
Gemüse-Mischung
Hier ein leckeres Innereien-Gericht mit Pansen.

Inspiration habe ich mir von dem kürzlich zubereiteten Pansen-
Gericht genommen, für das ich Pansen kleingehäckselt habe.

Hier eine Variation mit zusätzlichen Pansenstreifen, die ich
knusprig und kross anbrate.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1042]
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Gefüllte  Zucchini  mit
Couscous
Dieses Gericht habe ich bestimmt schon einmal zubereitet, aber
es schmeckt immer wieder gut.

Um es zu variieren, kann man einfach die Füllung etwas ändern.

Oder auch die Beilage variieren.

Für die Füllung verwende ich Hackfleisch, Schwarzbrot, Oliven
und Tomaten.

Ich häcksle die Füllung in der Küchenmaschine klein. Und würze
sie gut mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Als Beilage wähle ich Couscous.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1038]

Leber-Pfanne
Hier  ist  mir  ein  schmackhaftes  Gericht  mit  Schweine-Leber
gelungen. Und zwar mediterran angehaucht.

Denn zum einen gebe ich noch Zucchini und Tomaten in die
Pfanne.

Zum anderen würze ich kräftig mit getrocknetem Thymian.

Dazu noch Lauchzwiebel und Champignons.

Ich schneide die Leber vor dem Braten in kurze Streifen und
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mehliere sie, denn dann werden sie beim Braten schön knusprig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1037]

Zucchini-Kuchen
Ein leckerer Rührkuchen mit einem Teil aus geriebenen Zucchini
anstelle von Mehl.

Zucchini ist in geriebenem Zustand recht feucht.

Man  sollte  somit  nicht  den  Fehler  machen,  die  geriebene
Zucchini zu lange mit der Küchenmaschine unter den Rührteig zu
rühren. Besser ist, sie einfach nur mit dem Backlöffel leicht
unterzuheben  und  etwas  zu  vermischen.  Dann  bleiben  die
kleinen, dünnen Zucchini-Stränge erhalten.

Ich habe die Zucchini etwas zu lange untergerührt, womit der
Rührteig sehr flüssig war. Somit gebe ich noch zusätzlich Mehl
und ein Ei für mehr Stabilität in den Rührteig.

Ich hatte auch anfangs die Gugelhupf-Backform für das Backen
des Kuchens vorbereitet. Ich bin dann aber besser zur normalen
Kastenform übergegangen, da der etwas flüssige Teig in der
Backform  doch  gleichmäßige  Dicke  und  somit  gleichbleibende
Hitze im Backofen benötigt, was bei der Kastenform besser
gewährleistet ist.

Der Rührkuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker!

Und rotierende Küchenmaschinen nicht unbeachtet lassen! Sie
„wandern“ gern über die Arbeitsfläche.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/zucchini-kuchen-2/


[amd-zlrecipe-recipe:956]

Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.

Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck
Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:794]

Snack-Abend
Heute habe ich einmal einen Snack-Abend abgehalten. Und zwar
mit der Hauptzutat Hähnchen-Innereie. Genauer Hähnchen-Herzen.
Auf  diese  habe  ich  mich  nach  dem  Einkauf  von  diversen
Hähnchen-Innereien  bei  Edeka  auch  gefreut.

Ich habe die Herzen der Einfachheit halber in der Friteuse
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frittiert.  Und  die  Auberginen-  und  Zucchini-Scheiben  auch.
Jeweils nacheinander, und jeweils zwei Minuten.

Als Dips gibt es selbst zubereitete Mayonnaise und helle Soja-
Sauce.

Ich würze weder die Herzen noch die Auberginen- oder Zucchini-
Scheiben, denn ich habe ja die würzigen Dips.

Man hat bei dem großen Snack-Teller oder besser gesagt – Brett
zweifach die Wahl:

– Man kann Herzen, Aubergine und Zucchini sofort und damit
heiß essen. Oder man kann sie auch etwas später kalt essen.
Beides mundet gut.

– Man kann die Zutaten mit der Gabel essen, oder. It den
Fingern. Ich habe letzteres vorgezogen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:776]


