Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

»  V

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 wursprunglich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kiurbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank
hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
yheiss”, also Fleisch.
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Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich flur ein gutes
Gulasch gehdrt — 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 WeiBwein.

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

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Schweine-Gulasch mit Wurzel-
Spaghetti i1in WeiBwein-Sahne-
Sauce

Ein Gulasch. Aus Schweinefleisch. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, gruner 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.
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Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,
festes Gemuse. Daraus mit dem Julienne-Schaler Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Hahnchenschenkel mit
Sellerie-Zwiebel-Gemiise

Bei den Hahnchenschenkel greife ich ja, wie schon des Ofteren
hier erwahnt, gern zu den Schenkeln mit Ruckenstick. Man hat
einfach etwas mehr Fleisch zu essen.

Ich gare die Schenkel in einer WeiBwein-Sauce in einer Pfanne
mit Deckel, und zwar genau die aus Erfahrung ermittelten 15
Minuten. Dann sind die Schenkel gut durchgegart, aber innen
leicht rosé und noch sehr saftig.

FuUr die Beilage gebe ich die letzten 5 Minuten des Garens das
Gemuse zu den Schenkel und gare sie noch mit.

Dann kommen die Schenkel auf zwei Teller.

Wahrenddessen verfeinere ich die WeilBwein-Sauce noch mit Rama
Cremefine — alternativ kann man auch Créeme fraiche verwenden
—, wurze das Gemuse und schmecke die Sauce ab.

Die Schenkel schmecken sehr lecker, das Gemuse auch und die
Sauce ist wirklich exzellent wurzig.

[amd-zlrecipe-recipe:821]
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Gulasch-Kartoffel-Eintopf

Ein leckerer Eintopf, fur den ich Rinder-Gulasch, Kartoffeln
und diverses Gemluse verwende.

AuRBerdem Tomatenmark fur die Sauce.

Und diese bilde ich aus selbst zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren hatte.

Verfeinert noch mit frischen Krautern, in diesem Fall Rosmarin
und Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:818]

Pferde-Gulasch 1n Tomaten-
Rotweiln-Sauce und
Conchiglioni

Auf dieses Gericht habe ich mich schon lange gefreut. Es ist
die zweite Zubereitung von Pferdefleisch nach dem Einkauf
letzte Woche bei meinem Ross-Schlachter.

Ein sehr schlotziges und wirziges Pferde-Gulasch.

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und dem Motto meines
Foodblogs. Nudeln, Fleisch und Sauce. Zwar kein in Scheiben
tranchierter Braten zu den Nudeln und der Sauce, aber eben ein
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sehr leckeres Gulasch.

AulBerdem hatte ich von der Zubereitung der Pizza-Schnecken vor
einiger Zeit noch ausreichend passierte Tomaten, Feta und
Oliven Ubrig, die ich fur die sehr wlurzige Sauce verwendet
habe.

Wie es sich fur ein gutes Gulasch gehort, habe ich es sehr
lange geschmort. 3 Stunden!

Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
mich heute auch schon sehr gefreut habe. Conchiglioni. Das ist
grolBe, leicht halbkugelformige, geriffelte Pasta. Naturlich
original italienisch. Und da diese Pasta sehr fest und kompakt
ist, muss man sie auch ganze 16 Minuten garen, um sie al dente
zu bekommen.

Pasta natlirlich nach dem bewahrten Prinzip 11 Wasser : 100 g
Pasta : 10 g Salz zubereiten.

Beim Essen geht man dann so vor: Jeweils ein Stiuck Pferde-
Gulasch und ein wenig der schmackhaften Sauce in die Wolbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und geniefen. Mmmmhhhhh!

[amd-zlrecipe-recipe:788]



Kartoffel-Salat

Ein sehr gehaltvoller Kartoffel-Salat.

Denn er bekommt auBer einer Menge gegarter und in Scheiben
geschnittener Kartoffeln noch sehr viel andere, gehaltvolle
Zutaten, die den Salat noch besser machen.

Dazu zahlen eingelegte Gewurzgurken, Salatgurke, grune Oliven,
echter Feta, durchwachsener Bauchspeck, Zwiebeln und
Knoblauch.

Nur beim Salat-Dressing habe ich nicht auf frische Zutaten
zuriuckgegriffen. Sondern ein fertiges Salat-Dressing
verwendet. Es ist ein Dressing auf Mayonnaise-Basis, denn die
Hauptzutaten sind Rapsdl und Eigelbe. Dazu ein wenig Essig.
Und diverse Gewlrze. Zumindest enthalt das Dressing keine
Geschmacksverstarker oder Konservierungsmittel.

Die Zuaten habe ich kleingeschnitten, zusammen mit dem Salat-
Dressing mit dem Salatbesteck in einer groBen Schissel
vermischt und in eine Salat- Schussel gegeben. Dann habe ich
den Salat fur mehr Geschmack noch eine Stunde im Kihlschrank
durchziehen lassen.

[amd-zlrecipe-recipe:781]

Hahnchenmagen-Ragout mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/29/kartoffel-salat/
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Bandnudeln

Es ist ja wirklich von Vorteil, wenn man ab und zu beil
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 bei
meinem Edeka-Supermarkt. Und dieser hat u.a. eine Frisch-
Fleisch-Theke. Nun, ich habe aus finanziellen Grunden 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 Gewurze habe ich scharfes Curry-Pulver, edelsuBes 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
Weillwein-Essig hinein. Und fur mehr Wirze der Sauce brate ich
als allererstes einige eingelegte Sardellenfilets im eigenen
Fett an, diese zerfallen beim Anbraten komplett und geben der
Sauce noch etwas Wiurze mit.
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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]

Pute, Gemiise und Penne Rigate

Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemusesorten und etwas Pasta vor.

Fir diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das Gemuse zerkleinere ich grob. Nur Zwiebeln und
Knoblauchzehen werden kleingeschnitten.

Ich wirze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines Sofchen aus einem Schuss Soave
fur die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/

Tagliatelle mit Gemuse-
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
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 l10sen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Brater im Backofen, dann auf alle Falle mit mehr
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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]

Hahnchenbrust mit Gemiise
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich hatte Hahnchenbrustfilets vorratig. Und diverse
Gemusesorten.
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Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir fur die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schones asiatisches
Gericht, im Wok pfannengerihrt, zusammen mit Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsachlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes asiatisches Gericht gelungen. Und auch die
Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Linsensuppe

Eine einfache Linsensuppe. Mit braunen Linsen. Und diversem
zusatzlichen Gemise.

Fur die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

Als Besonderheit peppe ich die Linsensuppe noch mit
getrockneten, kleingeschnittenen Chili-Schoten auf und
verleihe ihr ein wenig Scharfe.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:495]



https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/26/linsensuppe-2/

Mediterrane Gemise-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte zu. Mit mediterranem Flair.
Denn ich bereite eine Gemuse-Tarte zu, die ich auch pikant
wlurze. Fur das Gemise verwende ich Zucchini, Paprika,
Brokkoli, Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Der geriebene Gouda, den ich fur herzhafte Tartes verwende,
gibt auch nochmal Wirze an die Tarte. Und sorgt nach dem
Erkalten auch noch fur Festigkeit.

Alternativ konnte man die Fullmasse der Tarte auch noch mit
Krauter der Provence wirzen, was ich bei diesem Gericht jedoch
nicht vorgenommen habe.

Glicklicherweise ist mir noch rechtzeitig eingefallen, einen
Hefeteig fur die pikante Tarte zuzubereiten. Dieser eignet
sich besser als ein Murbeteig, den man eher fur sulle Tartes
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:465]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit
Rahm-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit fur eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stlucke zerteilt.
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Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wiurze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und Riesling.

Naturlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Schweline-Koteletts mit
Zucchini-Rahm-Gemiise

Hier bereite ich einfache Schweine-Koteletts zu. Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Fiur das Gemise verwende ich Zucchini, mit Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Creme fraiche und
Riesling zu. Und wirze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:459]
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Putenfleisch mit Gemiise 1in
Teriyaki-Sauce mit Basmati-
Reils

Pfannenruhren im Wok

Wenn Sie verschiedenes Gemuse vorratig haben, und dazu noch
etwas Geflugelfleisch wie Pute oder Hahnchen, konnen Sie mit
einer geeigneten asiatischen Sauce ein leckeres Gericht
zubereiten. Es mutet asiatisch an, aber es ist von den Zutaten
nicht asiatisch, weil diese Zutaten nicht in Asien verwendet
werden.

Ich habe als Fleisch Putenfleisch gewahlt. Dazu als Gemlse
Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, Buschbohnen,
Stangensellerie, Fenchel, Rote Beete und Zucchini.
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FUr die Sauce verwende ich Fisch-Sauce fur Salzigkeit und
Teriyaki-Sauce fur Wirze.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:419]



