Gefiillte Pasta mit Barlauch-
Pesto

Mit gefullter Pasta

Frihling ist ja auch Saison fur Barlauch. Ich habe zwar ein
groBeres Waldstick in meinem Stadtteil, aber ich wirde dort
nie selbst Barlauch suchen und pflucken. Ich ware zu unsicher,
ob ich auch wirklich Barlauch finde und sammle und nicht
irgend ein anders Kraut, das vielleicht nicht genieBbar ist.

Also gehe ich den Umweg uber den Supermarkt und kaufe dort
frischen Barlauch in der Packung.

Ich bereite hier auch extra kein Pesto aus dem Barlauch zu,
indem ich ihn mit dem Plrierstab fein pilriere. Sondern belasse
ihn stuckig in der Sauce.

Der Barlauch entwickelt auch so sein leckeres, leicht nach
Knoblauch duftendes Aroma.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/06/gefuellte-pasta-mit-baerlauch-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/06/gefuellte-pasta-mit-baerlauch-pesto/

Und als Pesto gibt es einfach eine fertig geflillte, leckere
Pasta, die nur wenige Minuten Garzeit benotigt.

Fur 2 Personen:

» 2 Packungen gefillte Pasta (mit Tomate und Mozzarella, a
250 g)

= 2 Packungen Barlauch (a 150 g)

= 2 Zwiebeln

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= weiller Burgunder

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden.

Barlauch diesmal nicht fein puriert
Barlauch putzen und kleinschneiden.



Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und B&rlauch darin
andunsten.

Mit einem guten Schluck Weillwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochendem Wasser einige Minuten garen.

Pasta zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hefeteig-Strudel mit
Pferdefleisch, Steckriibe und
Hokkaido-Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/

Lecker gefullt

Strudel kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten fullen
und backen. Sowohl herzhaft-pikant als auch suB. In diesem
Fall jedoch ersteres.

Und als Hauptzutaten fur die Fullung Pferdefleisch, Steckrube
und Hokkaido-Kirbis.

Verfeinert mit Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel, Petersilie
und Gewurzen.

Da die Fullung des Strudels bei diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren wirde, wird die Fullmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Fullung
in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Fullmasse beim
Backen erhitzen und natudrlich der Strudelteig selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schon glanzend werden.



Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie grollen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur flr eine Person. Ist der Appetit
malkig oder fungiert der Strudel als Abendsnack vor dem
Fernseher, konnen sich zweli Personen einen ganzen Strudel
teilen.

Und beim Strudel konnen sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist naturlich schoner und besser. Aber bei diesem
Teig kodonnen Sie gern auch einmal zu einem industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blatterteig greifen. Er
ist fur diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusatzlich zur Zubereitung der Fullmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Fur 2 Personen:

= 1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch

ein Stuck Steckribe
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» frische Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

=1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.



Kross gebacken
Gulasch in sehr kleine Wurfel schneiden.

Kirbis und Steckribe putzen und ebenfalls in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Alle Zutaten in eine Schussel geben. Kraftig mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

0l in einem Topf erhitzen und Fillmasse darin unter Rihren
etwa 5— 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fillmasse langs an einer schmalen Seite auftragen und zu einer
Rolle formen.

Strudelteig von diesem schmalen Ende her zusammenrollen.
Strudel mit dem Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Strudeln quer in zwei Stlicke schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhalften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Leberknodel-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabei
ruhig zu.



- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Hohe-Rippe

kross


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

GrieRfRknodeln in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten GriefkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suB-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieBkloBe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolBere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flr weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmendu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur die Klole (6 Stuck):



= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fir die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielB dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja



nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.
Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schissel geben.
Fur die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wiurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.

Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch



flambieren.
Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei KloBe zu dem Fleisch geben.
Sauce grolSzugig Uber Fleisch und KloBe geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Pferdefleisch-
Eintopf mit Steckribe und
Hokkaido-Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/

Etwas fur die kalten Wintertage

Im Winter isst man gerne Eintopf. Denn er warmt den Korper und
die Seele und passt eben gut zur kalten Jahreszeit.

FUr dieses Rezept eines herzhaften Eintopfes verwende 1ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrube, Kirbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

Beim Fleisch greift man am besten zu Bratenfleisch, das man in
Wirfel schneidet. Das ist Schmorfleisch und muss eben in der
Bruhe einige Stunden geschmort werden.

Wenn man Suppenfleisch zur Verfigung hat, verwendet man am
besten dieses, aber Pferde-Suppenfleisch ist nicht bei jedem
Pferde-Schlachter zu bekommen.

Fur die Bruhe wird natlrlich nur selbst zubereitete Gemiebruhe
verwendet, die ich selbst hergestellt und fir genau solche
Anlasse portionsweise eingefroren habe.

Beim Eintopf ho6rt man des o6fteren den Rat, ihn nach dem



Zubereiten einen Tag stehen zu lassen und ihn erst am
darauffolgenden Tag zu essen. Denn dann zieht der Eintopf
durch und schmeckt noch besser.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdebraten
ein Stuck Steckrube
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
ein Stuck Weillkohl
1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= 800 ml Gemusebruhe
= etwas frische Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Lecker, kraftig und wirzig



Pferdebraten in Wurfel schneiden.

Steckrube, Kurbis und WeiBkohl putzen und ebenfalls grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einem groBen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemiuse und Petersilie dazugeben.

Mit der Bruhe abloschen.

Kraftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kdécheln lassen.
Bruhe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Chili con carne mit
Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/22/chili-con-carne-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/22/chili-con-carne-mit-bandnudeln/

Ohne Kidney-Bohnen

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat bendtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Bandnudeln, die in das Chili con



carne hineinkommen und mit diesem gut vermischt werden.
Fur 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
=1 rote Paprika

1 Dose Tomaten (800 ml)

=1 groBBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

» 350 g Bandnudeln

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.




Mit Bandnudeln

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemise und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wlrzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur koécheln lassen.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochenden Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pasta zum Chili con carne geben.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Kochwasser der Pasta
verlangern.

Alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.
Mit etwas frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Chili con carne mit Basmati-
Reis

T R — . T W —

Mit Basmati-Reis

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat benodtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/19/chili-con-carne-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/19/chili-con-carne-mit-basmati-reis/

Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis, auf den ich das Chili
con carne gebe und und dann serviere.

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch

1 rote Paprika

1 Dose Tomaten (800 ml)

1 grolRe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

= 1 Tasse vorgedampfter Basmati-Reis (2 Packungen a 250 g,
mit Kokosnuss, Chili und Zitronengras)

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Wirzig und lecker

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemuse und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wurzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas WeiBwein verlangern.



Reis-Packungen etwas kneten, um den Reis etwas aufzulockern.

Packungen stehend in der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Chili con carne daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis mit scharfer
Tomatensauce

Leckeres, einfaches Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/

Ein einfaches Gericht.

Mit einer leckeren, leicht scharfen Tomatensauce.
Die Peperoncino gibt der Sauce die leichte Scharfe.
Und alle anderen Zutaten die leckere Wirze.

Als Beilage einfach vorgedampfter Reis aus der Packung, wie
man ihn beim Discounter oder Supermarkt bekommt.

Fliir 2 Personen:

» 2 Packungen vorgedampfter Basmati-Reis (a 250 g, mit
Kokosnuss, Chili-Schote und Zitronengras)

Fur die Sauce:

=2 groBBe, braune Champignons
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas frische Petersilie
=1 TL Tomatenmark

= 200 g passierte Tomaten (Packung)
=L rote Paprika

= 1 Peperoncino

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= weiller Burgunder

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Schmackhafte Sauce

Alle Zutaten putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zutaten darin kurz anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit einem grollen Schluck Weilwein abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reispackungen etwas durchkneten, um
den Reis aufzulockern.

Dann Packungen oben aufschneiden.



Packungen stehend der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch zweierlei Art 1in
Malzbier-Sauce mit
Langkornreis

Aus zweierlei Fleischsorten

Biergulasch ist ja weithin bekannt. Man schmort dazu
geeignetes Gulaschfleisch in Bier. Meistens verwendet man dazu


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/05/gulasch-zweierlei-art-in-malzbier-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/05/gulasch-zweierlei-art-in-malzbier-sauce-mit-langkornreis/
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ein helles Pilsner. Kann aber auch zu einem WeilBbier greifen.
Oder sogar ein dunkles Bier verwenden, das dem Gulasch und der
Sauce sogar noch eine dunkle Farbe verleiht.

Weniger bekannt durfte jedoch sein, ein Malzbier fur ein
Biergulasch zu verwenden. Denn es hat ja nur sehr wenig
Alkohol. Und da es aus Malz gebraut ist, bringt es eine
leichte SulBe an die Sauce.

Aber ich war selbst sehr verwundert uUber die Einfachheit der
Zubereitung.

Ich habe das Fleisch nebst Zwiebel und Knoblauch in 01
angebraten und mit einer Flasche Malzbier abgeldéscht. Dann
einfach noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und zwei Stunden
schmoren lassen. Das Ergebnis ist eine sehr leckere und
wohlschmeckende Sauce, die fast gar nicht nachgewurzt werden
muss.

Und durch die lange Schmorzeit ist das Gulasch herrlich weich
geschmort.

Das Besondere an dem Gulasch ist dann auch noch, dass ich zwei
Sorten Fleisch verwende. Einmal Suppenfleisch vom Rind, das
sehr weich wird durch das Schmoren und fast von allein
auseinanderfallt. Und zum anderen Nackenfleisch vom Schwein,
das zwar auch weich geschmort wird, jedoch noch ein wenig mehr
Struktur behalt als das Suppenfleisch.

Flur 2 Personen:

= 400 g Suppenfleisch (Rind)

= 400 g Nackenfleisch (Schwein)
=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Flasche Malzbier (0,33 1)

= Salz

= Pfeffer

= 1 Tasse Langkornreis



= Olivenol
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stan.

Lange geschmortes Gulasch

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Knoblauch kleinschneiden.

Fleisch in grobe Wirfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch mit dem Gemiise anbraten.
Mit dem Malzbier abloschen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kur vor Ende der Garzeit den Reis in der doppelten Menge
Wasser mit etwas Salz 10-12 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.



Schnittlauch kleinschneiden.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce dariber geben.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Spielle mit
Langkornreis und BBQ-Sauce

Leckere SpieRe
Bei diesen Spiellen musste ich erfinderisch sein.

Denn ich bereite so gut wie nie solche Spiefe zu.
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Es sollte sich aber herausstellen, dass ich das durchaus 1in
bestimmten Abstanden machen sollte.

Denn die Spielle, schon in der Grillpfanne gegrillt, schmecken
hervorragend und sind sehr lecker.

Aber das Problem war aufgrund dessen, dass ich sie so gut wie
nie zubereite, dass ich keine Metallspiele flr die Zubereitung
hatte.

Also habe ich mir etwas einfallen lassen. Und habe fur die
Spielle einfach Zahnstocher zweckentfremdet.

FUr einen Spiel bendtigt man dann zwar etwa vier Zahnstocher.

Aber das Ergebnis wie auf den beiden Fotos abgebildet kann
sich sehen lassen.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Langkornreis.

Und da der Reis naturlich ein wenig Sauce benotigt, habe ich
mit passierten Tomaten und Teriyaki-Sauce einfach eine Art
Ketchup oder auch BBQ-Sauce zubereitet. Die sehr lecker
schmeckt.

Flir 2 Personen:

» 2 dicke Schweine-Nackensteaks
= 8 grolle, weille Champignons

=1 groBBe Zwiebel

= 1 Tasse Langkornreis

= 200 ml passierte Tomaten (Packung)
= Teriyaki-Sauce

» Riesling

= Salz

= Steak-Gewlurzmischung

= Rapsol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Leckere BBQ—Sauceﬂ

Steaks in groBe Wirfel schneiden.
Zwiebel schalen, vierteln und die einzelnen Schalen abzupfen.
Stiele der Champignons entfernen. Dann Champignons vierteln.

Nacheinander jeweils Steakwurfel, Zwiebelschale und Champignon
mit mehreren Zahnstochern zu einem Spiel zusammenstecken.

Davon insgesamt sechs herstellen.
Mit der Gewlurzmischung und Salz auf beiden Seiten wirzen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer groBen Grillpfanne mit Deckel
erhitzen.

Spielle darin auf einer Seite zugedeckt sieben Minuten grillen.
Dann wenden und nochmals funf Minuten grillen.

Gleichzeitig etwas passierte Tomaten in eine sehr kleine
Pfanne geben.



Einen guten Schluck Teriyaki-Sauce dazugeben. Und mit etwas
Riesling verlangern. Verruhren und erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei SpielRe auf einen Teller geben.
Sauce uber SpieBe und Reis verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

KloRe aus Semmeln und
Kartoffeln

Selbst zubereitete KLl0B8e aus Toastbrot und
Kartoffeln

Ein Rezept fur frisch zubereitete KloRe.

Auf das ich auf Umwegen kam. Denn ursprunglich wollte ich
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Semmelknodel auf die klassische Art zubereiten. Semmeln — 1in
Hamburg sagt man Schrippen —, Milch, Eier Gewlrze usw.

Nun hatte ich von einer anderen Zubereitung aber noch
Kartoffeln ubrig.

Und zudem nur recht wenig Schrippen vorratig, die nur einen
kleinen Teig fur KloBe ergeben hatten. So dass ich hiervon
auch keine KloBe portionsweise einfrieren konnte.

Also habe ich mich einfach entschieden, zwei KloBrezepte zu
kombinieren.

Keine SemmelkloRe. Und keine KartoffelkloRe. Sondern Semmel-
Karoffel-Klole.

Und variiert habe ich die Zubereitung noch dadurch, dass ich
anstelle von Schrippen trockenes Toastbrot verwendet habe.
Dieses hat man ja meistens wie Schrippen vorratig und manchmal
keine Verwendung mehr daflr.

Keine Bange. Die Kl0Be gelingen gut. Man bekommt sehr
schmackhafte, leicht gewlrzte KlOoBe, die eine gute Konsistenz
haben. Und die man dann auch gut einfrieren kann. Um sie fur
weitere Zubereitungen wie Braten, Gulasch oder Ragout zu
verwenden.

Leider habe ich vergessen, von den KloBen allein schone
Foodfotos zu fotografieren. So habe ich 1leider nur noch
Foodfotos mit den Klo0Ben als Beilage zu diversem Fleisch.

Flir etwa 6 KloRe:

= 10 Scheiben trockenes Toastbrot
=51 1 Milch

= 200 g rohe Kartoffeln

= 200 g gegarte Kartoffeln

=5 Eier

= 10—-15 EL Paniermehl

L Bund Petersilie



1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit frischen KloRen zweierlei Art
Toastbrotscheiben kleinwurfeln.

In eine Schissel geben, Milch daruber geben, so dass alles gut
bedeckt ist und die Toastbrotscheiben darin 30 Minuten
einweichen.

Beide Kartoffelarten auf einer feinen Kuchenreibe in eine
Schussel reiben.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und sehr Kklein
schneiden.

Toastbrotscheiben gut in die Milch dricken. Dann die Milch aus
der Toastbrotmasse mit der Hand auspressen und Masse in eine
Schissel geben.



Kartoffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch und aufgeschlagene
Eier dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut mit der Hand vermengen.

Nun soviel Paniermehl dazugeben, das die Masse nicht mehr zu
flissig ist, sondern eher dick und samig.

Dann die Masse nochmals vermischen und 30 Minuten ziehen und
guellen lassen.

Parallel dazu leicht gesalzenes Wasser in einem groBen Topf
erhitzen.

Aus der Knodelmasse mit den Handen KloRe formen.

Alle Knodel zusammen in das nun nur noch siedende Wasser
geben.

Darin 30 Minuten zugedeckt simmern lassen.

Einzeln herausnehmen und entweder flr eine weitere Zubereitung
verwenden.

Oder positionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.

Tortellini mit Rosmarin-Kase-
Sauce
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Mit einfachen, aber schmackhaften Tortellini aus
der Packung

Kase ist nicht nur fir den Belag eines Butterbrotes da.
Sondern auch fir Salate, fir Pizzen, zum Uberbacken und
natlurlich kann man mit Kase auch leckere Kase-Saucen
zubereiten. FuUur Pasta oder Reis.

GewOohnlich verwendet man fur eine Kase-Sauce aber eher einen
Greyerzer-, Cheddar- oder Gouda-Kase. Denn diese Kasesorten
schmelzen in der kochende Sauce komplett und vermischen sich
mit den restlichen Bestandteilen der Sauce.

Mit dem Mozzarella, den ich verwendet habe, ist die Kase-Sauce
nicht optimal gelungen. Der Mozzarella schmilzt zwar in der
Sauce, aber er verbindet sich eben nicht komplett mit ihr.

Sicherlich gibt es dafur auch einen Trick, um dies zu
bewerkstelligen und zu erreichen. Aber mir ist leider kein
solcher Trick bekannt und auch bei der Recherche im Internet
fand ich keinen solchen.

Nichts desto trotz ist die Sauce aufgrund des Mozzarella, des
WeiBweins und des Rosmarin sehr lecker.



Dazu gibt es als Hauptzutat der Gerichts einfache Tortellini
aus der Packung. Mit Ricotta und Spinat gefullt.

Fur 2 Personen:

500 g Tortellini (2 Packungen a 250 g, mit Ricotta und
Spinat gefillt)

Fur die Sauce:

» 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)
= Soave

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz
- weiller Pfeffer
= Zucker
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerer Kase-Sauce



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Mozzarella in kleine Wurfel schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemiuse darin andunsten.
Mozzarella dazugeben.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und bei geringer Temperatur einige Minuten
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Parallel dazu Tortellini in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser acht Minuten garen.

Tortellini auf zweli Schalen verteilen.
Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti mit
Pferde-Hackfleisch-Ballchen
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in Tomaten-Sauce

g
Mit Vollkorn-Pasta

Hackfleisch kann man fir viele verschiedene Gerichte
verwenden. Fur Frikadellen. Fur Auflaufe. Zum Fullen von
Rouladen oder Strudeln. Oder fur leckere Pasta-Saucen.

Hier wird Hackfleisch fur kleine Ballchen verwendet, die
zusammen mit einer leckeren Tomaten-Sauce auf Pasta gegeben
werden.

Die Hackfleisch-Ballchen haben keine besonders ausgefallene
Zubereitung. Man bereitet einfach eine Hackfleischmasse zu,
wie man sie fur Frikadellen zubereiten wirde.

Also Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Semmelbroésel/Paniermehl
und Eier. Dazu noch Petersilie und einige Gewlrze.

Die Masse wird einfach mit den Handen zu einzelnen kleinen
Ballchen gerollt.

Und diese werden dann einige Minuten im siedenden Fett in der
Fritteuse frittiert.
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Als Sauce gibt es eine einfache Tomaten-Sauce.
Aber nicht mit passierten Tomaten aus der Packung.

Sondern frisch mit Kirschtomaten, die kleingeschnitten und in
Olivenol zusammen mit Zwiebeln und Knoblauch angedinstet
werden und dann der Sauce etwas Flussigkeit geben.

Als Beilage gibt es Pasta, und zwar gesunde Pasta. Also
Vollkorn-Pasta. Und zwar Spaghetti. Das macht das Gericht noch
etwas farbenfroher.

Fur 2 Personen
Flir die Hackfleisch-Ballchen:

= 250 g falsche Pferde-Lende

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4-6 EL Semmelbrosel oder Paniermehl
=2 Eier

= Petersilie

= Salz

= Pfeffer

 rosenscharfes Paprikapulver

= Zucker

Fur die Sauce:

= 10 Kirschtomaten
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Vollkorn-Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. © Garzeit 20 Min.



Knusprige, wlrzige Ballchen
Lende durch den Fleischwolf in eine Schussel wolfen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Dazugeben.

Die Semmelbrosel ebenfalls dazugeben.
Petersilie kleinwiegen. Auch hinzugeben.
Eier aufschlagen und in die Schussel geben.

Kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut durchmischen.
Masse eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Herausnehmen und mit den Handen kleine Ballchen rollen. Auf
einen Teller geben.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Kirschtomaten vierteln.



Ol in einem Topf erhitzen und Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten. Tomaten mit dem Stampfgerat etwas fein
stampfen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Etwas kocheln lassen und Sauce abschmecken.

Parallel dazu Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Fett in der Fritteuse auf 180 2°C erhitzen.
Hackfleisch-Ballchen fur 5 Minuten in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Pasta auf zwei tiefe Nudel-Teller geben.

Sauce daruber verteilen.

Jeweils die Halfte der Hackfleisch-Ballchen auf die Sauce
obenauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Tatar
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Mit 10 Beilagen zum Vermengen
Heute bleibt die Kiche kalt, wir gehen .. zu den Pferden.
Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich ist dies nicht ganz korrekt, denn ich bereite
sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute gibt es — exklusiv zu Weihnachten - ein wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stlck Fleisch eines Pferdes.

Ganz genau weil ich die traditionelle und originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weiB nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand
kleinschneidet und mit einem groflen Messer dann nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.



Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weil ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
durften sicherlich von Region zu Region und Land zu Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es ist auRerst delikat und schmackhaft. Es hat mir sehr
gemundet.

Auf dem Foto sehen Sie — von 12 Uhr oben beginnend im
Uhrzeigersinn — 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,
Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes Sardellenfilet, kleingewlurfelte Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.

Sie mussen bei dieser Art des Anrichtens uUbrigens die Beilagen
naturlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewlurzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wunschen.

Der eine mag es gerne mehr sauerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es scharfer und nimmt viel Senf und
Paprika. Und wieder andere mogen eben mehr Zwiebeln und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es natlirlich zu jedem Tatar zweil
schone, frische, groBe Schrippen, auf die man das fertig
gewlrzte Tatar auftragt, verstreicht und die Schrippenhalften
mit dem Tatar dann aus der Hand 1isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der
Flasche!



Flur 2 Personen

= 500 g Pferdelende
» 2 kleine, eingelegte Gurken
=2 TL scharfer Senf
= Salz
» weiller Pfeffer
 rosenscharfes Paprikapulver
= 2 EL Kapern
2 Sardellenfilets
L Zwiebel
» 2 Knoblauchzehen
2 Eigelbe
4 groBe Schrippen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit der Hand gehackte Pferde-Lende

Lende in dinne Scheiben schneiden. Diese langs in feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Wirfel.
Danach noch mehrmals mit einem groBen Messer die Tatarmasse
kraftig kleinschneiden.

Zwiebelhalfte und Knoblauchzehen putzen, schalen und



kleinschneiden.
Sardellenfilets und Kapern feinhacken.
Jeweils einen Eierring auf einen grofen Teller stellen.

Die Tatarmasse auf die beiden Eieringe verteilen und
festdrucken. Eierringe entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drucken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisfdrmig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zwei Schrippen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Wirsing-Eintopf mit Kohl-
Wurst
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Passend mit Kohl-Wurst
Die kalte Jahreszeit ist auch gleichzeitig saisonal die Zeit

fur Kohl aller Art. WeiBkohl, Grunkohl, Wirsing, Rosenkohl,
Rotkohl, Spitzkohl, habe ich etwas vergessen?

Und ich lebe ja in direkter Nahe zur Region Dithmarschen in
Schleswig-Holstein, das eines der groften Kohlanbaugebiete in
Deutschland ist.



Kohlanbau in Dithmarschen
Auch wenn das Foto uber 25 Jahre alt ist, es zeigt immer noch
den gewohnten Anbau von Kohl in Dithmarschen.

Und was kann man aus Kohl alles zubereiten? Na im besonderen
naturlich auch passend zur kalten Jahreszeit einen leckeren
Eintopf.

Dazu habe ich Wirsing gewahlt. Dann Kartoffeln. Durchwachsenen
Bauchspeck. Und einige weitere Zutaten wie Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Wie immer hat ein Eintopf so seine Besonderheit. Er schmeckt
namlich am darauffolgenden Tag, wenn er etwas durchgezogen
hat, noch besser.

Und um das Bild und auch den Geschmack fiur den Eintopf
abzurunden, habe ich vor der Zubereitung noch schnell zweil
kleine Kohl-Wurste eingekauft, wie man sie im Norden gerne zu
einem Eintopf isst.

Fur 2 Personen



6 Wirsingblatter
= 4 Kartoffeln

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 100 g durchwachsener Bauchspeck
= 800 ml Gemusefond
= 2 Kohl-Wurste

» Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Ein Gericht fur die kalte Jahreszeit
Wirsingblatter putzen und grob zerkleinern.



Kartoffeln schalen und in Wurfel schneiden.

Schwarte des Specks entfernen. Dann Speck in kleine Wirfel
schneiden.

Butter in einem grollen Topf erhitzen.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten.
Wirsing, Kartoffeln und Speck dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Wirste dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppen-Teller verteilen.

Jeweils eine Wurst dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Jasminreils mit wlurziger
Tomatensauce
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Wurzige und kraftige Sauce

Jasminreis stammt wie Basmatireis aus Asien. Er hat ein leicht
duftendes Aroma und schmeckt sehr gut gut. Er ist vom Korn her
ein wenig kleiner als Basmatireis. Und eine gelungene
Abwechslung zu diesen.

Ich habe die Tomatensauce einfach aus Zwiebel, Lauchzwiebel,
Knoblauch, Champignons und einer Dose Tomaten-Creme-Suppe
zubereitet.

Auf diese Weise erfahrt die Suppe einmal eine andere Art der
Verwendung, als sie als gewdhnliche Suppe zu erhitzen und zu
servieren.

Fir ein wenig Scharfe kommt eine klein geschnittene Chili-
Schote hinzu.

Damit man doch noch etwas Festes in der Sauce hat, gebe ich
kurz vor dem Servieren kleingeschnittene Kirsch-Tomaten hinzu,
die ich nicht mitgare, sondern nur kurz erhitze.

Und fertig ist ein einfaches Gericht mit leckerem Reis und
schmackhafter Sauce.



Fur 2 Personen

| |
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Tasse Jasminreis
Dose Tomaten-Creme-Suppe (400 ml)
Kirsch-Tomaten
weile Champignons
Zwiebel
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen
rote Chili-Schote
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit schon duftendem Jasminreis

Jasminreis in der doppelten Menge Wasser, das leicht gesalzen
ist, 10 Minuten garen.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, schalen und
kleinschneiden.



Champignons wund Chili-Schote ebenfalls putzen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin kurz andiinsten.
Tomaten-Suppe dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Sauce abschmecken.

Kurz kocheln lassen.

Tomaten vierteln, hinzugeben und nur kurz erhitzen.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



