Wurst-Tarte

Eine sehr schmackhafte, pikante Tarte

Ein Flammkuchen wird mit Zwiebeln und Speck zubereitet.
Flammkuchen habe ich schon zubereitet. Ebenso wie eine Tarte
mit Zwiebeln und Speck.

Diesmal probiere ich eine Variante aus, in der ich normale
Schnittwurst fur die Tarte verwende. Ich habe beim Discounter
gewohnliche Schnittwurst gekauft, und zwar Jagdwurst. Das
Ganze verfeinere ich mit einer grofen Zwiebel.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
Fallung zu binden und zu festigen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Jagdwurst noch mit etwas Speck
verfeinern.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte, von
der ich nach dem Abkihlen gleich die Halfte gegessen habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/10/wurst-tarte/

Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 400 g Jagdwurst am Stlck
=1 Zwiebel

=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Jagdwurst in sehr kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Wurst und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Backloffel gut verruhren.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 40 Minuten in den Backofen
geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform abldésen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Turkischer Eintopf

Leckerer Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und Gemise

Bei diesem turkischen Eintopf braucht man sich um die
Zubereitung uberhaupt nicht zu kummern. Er besteht aus
Gulasch, Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch.

Es werden einfach in einen grollen Topf zuerst das Gulasch,
dann kleingeschnittene Kartoffeln, in Scheiben geschnittene
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch uUbereinander geschichtet. Dann
wird mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer gewirzt. AnschlieRend
kommt etwas Butter darauf. Der Topf wird mit Deckel auf eine
Herdplatte gestellt und der Inhalt erhitzt. Die Butter
schmilzt, das Gulasch kann darin anbraten. Die Tomaten geben


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/12/tuerkischer-eintopf/

Flissigkeit ab, so dass der Inhalt des Topfes in Wasser bzw.
Wassserdampf gart. Das Ganze 1lasst man bei mittlerer
Temperatur einfach eine halbe Stunde garen. Eventuell kann man
ab und zu umruhren. Fertig ist der Eintopf.

Ich garniere den Eintopf noch mit Petersilie.
Zutaten fur 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)
=5 Kartoffeln

= 2 Tomaten

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauch quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in grobe
Stiucke schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Gulasch in einen Topf geben. Kartoffeln daruber schichten,
dann Tomaten, schlieBlich Schalotten und Knoblauch. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wilrzen. Einen grollen Klacks
Butter darauf geben. Topf zugedeckt auf eine Herdplatte
stellen und Eintopf 30 Minuten bei mittlerer Temperatur garen
lasssen. Eventuell ab und zu umridhren.

Eintopf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie garnieren
und servieren.



Zwiebelsuppe

Leckere Suppe

Frisch zubereitet, kein Tuten- oder Dosenprodukt, aber dennoch
Fastfood, denn die Suppe ist in 10 Minuten zubereitet.

Eigentlich bereite ichu keine Zwiebelsuppe zu, sondern eine
Schalottensuppe. Denn ich hatte keine Zwiebeln mehr vorratig.
Aber Zwiebeln wund Schalotten gehoren zur gleichen
Gemusegattung und somit gleicht sich das dann wieder aus.

Ich gebe ein Eigelb in die fertig zubereitete Suppe, um die
Suppe zu legieren. Dann noch geriebenen Gouda. Wer méchte,
kann die Suppe noch kurz unter den Grill geben und sie mit dem
Kase gratinieren.

Eine Scheibe Toastbrot, die man unter das Eigelb und den Kase
geben kann, hatte ich nicht mehr vorratig.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/09/zwiebelsuppe/

Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Schalotten
= 300 ml Gemusefond

=1 Eigelb
 mittelalter Gouda
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotten schalen und quer in Scheiben schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotten darin
glasig dunsten. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben. Eigelb dazugeben.
Kase mit der Kichenreibe grob daruber reiben. Servieren.

Gulasch in Pfeffer-Rosmarin-
Sauce mit Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/18/gulasch-in-pfeffer-rosmarin-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/18/gulasch-in-pfeffer-rosmarin-sauce-mit-penne-rigate/

Ich bereite ein Gulasch zu. Wie es sich fur ein gutes Gulasch
gehort, ist eine Halfte des Gulasch Fleisch, die andere Halfte
sind Zwiebeln.Ich gebe noch einige Champignons in die Sauce
hinzu.

AuBerdem bereite ich die Sauce mit Pfeffer und Rosmarin zu.
Fiur den Pfeffer wahle ich Szechuan-Pfeffer, der fruchtig und
scharf ist. Ich zerkleinere ihn im Moérser. Und frischen
Rosmarin.

Wer mochte, kann die Sauce mit etwas Sahne verfeinern.
Dazu gibt es als Beilage Pasta.

Mein Rat: Das Gulasch ruhig eine Stunde kocheln lassen. So
verbinden sich die Aromen besser und das Gulasch schmeckt
besser.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Gulasch (gemischt)
= 125 g Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0001-01.jpg

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 weille Champignons

= 200 ml trockener WeiRwein
4 Zweige Rosmarin

=2 TL Szechuan-Pfeffer

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Szechuan-
Pfeffer in einem MoOorser fein morsern.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Fleisch darin anbraten. Champignons dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe bilden. Pfeffer und
Rosmarin dazugeben und kurz mit anbraten. Mit WeiBwein
abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und
groBzugig Gulasch mit Sauce daruber geben. Mit etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie oder Schnittlauch
garnieren. Servieren.




Panierte Rinderlebern mit
Zwiebelgemiise

Schone Lebern mit Gemuse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten. Aber ich musste sie bei einem Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung auch noch andere Innereien, Spezialitaten und
Leckereien mitbestellen wirde, ware die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemuhe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

Da die Leber Drusengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.

Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/

Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

3—4 EL Semmelbrodsel

1 grolRe Zwiebel

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrodsel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin
einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemuse dazugeben und alles
servieren.



Zwiebelkuchen

Ich rate ausdricklich zum guten Erkaltenlassen :-)

Zubereiten wollte 1ich eigentlich einen elsassischen
Flammkuchen. Denn ich hatte sehr viele Zwiebeln und Schalotten
vorratig. Als ich jedoch beim Recherchieren las, dass fur
einen Flammkuchen nur eine (Gemuse-)Zwiebel verwendet wird,
bin ich schnell zum Zwiebelkuchen umgeschwenkt. Hier kann ich
zumindest Uber 1 Kilogramm Zwiebeln verwenden.

Zwiebelkuchen ist wie Flammkuchen ein traditionelles Gericht
aus dem ElsaB, den Vogesen und der benachbarten Pfalz und
Baden. Zwiebelkuchen wird normalerweise mit Zwiebeln
zubereitet, ich habe das Rezept abgeandert und stattdessen
eine Halfte Schalotten verwendet. Sie sind feiner und bringen
mehr Geschmack in den Kuchen. Traditionell wird der Belag auch
mit saurer Sahne zubereitet, notfalls kann man auch Schmand
nehmen. Ich habe jedoch Creme fraiche verwendet und die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/zwiebelkuchen/

fehlende Flussigkeit durch WeiBwein ersetzt. Dies ist auch
eine passende Zutat, wird Zwiebelkuchen doch meistens bei
Beginn der Weinlese zu jungem Wein serviert.

Der Kuchen vor dem Backen

Allerdings habe ich UuUbersehen, dass der traditionelle
Zwiebelkuchen ein Blechkuchen 1ist und auf einem ganzen
Backbleck gebacken wird. Dafur ist eigentlich auch die Menge
des Hefeteigs vorgesehen. Ich wollte aber einen runden Kuchen
backen. Und habe somit eine Spring-Backform verwendet und
einen schonen, hohen Kuchen zubereitet. Somit wurde auch der
Belag fur einen Blechkuchen zu einer Fullung fur den Kuchen.

Zwiebelkuchen wird zwar gewOhnlich warm serviert. Aus Grinden
der Stabilitat und Bindung des Kuchens bzw. der Fillung rate
ich jedoch, den Zwiebelkuchen sehr gut erkalten zu lassen. Fur
etwas Temperatur kann man ja mit der Mikrowelle sorgen.

Zutaten:
Flir den Teig:

- 500 g Mehl
- 300 ml Milch



= 5 Hefewlirfel (21 g)
=2 EL Olivenol
- L EL Salz

Fur die Fullung:

= 600 g Schalotten

= 600 g Zwiebeln

» 250 g durchwachsener Bauchspeck
=4 Eier

= 200 g Creme fraiche

= 150 ml trockener WeiBwein

= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 Std. 40
Min. | Backzeit 30 Min.

Flur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschissel geben, Hefe dazugeben und darin aufldsen.
Mehl, Salz und Olivenol dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat
mit Knethaken einige Minuten 2zu einem kompakten Teig
verriuhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.

Spring-Backform einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem
Boden flach ausdriucken und einen Rand an der Backform



hochziehen. Teig in der Backform nochmals zugedeckt an einer
warmen Stelle etwas gehen lassen.

Fiur die Fullung:

Schalotten und Zwiebeln schalen, quer in Ringe schneiden und
in eine Schussel geben. Speck in schmale, 2-3 cm lange
Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fett auf dem
Herd einige Minuten anbraten. Herausnehmen, in eine Schussel
geben und erkalten lassen. Zusatzlich zum ausgelassenen Fett
des Specks etwas 0l in die Pfanne geben und Schalotten-
Zwiebel-Mischung hineingeben. Diese bei hoher Temperatur und
unter standigem Ruhren 6-8 Minuten glasig dunsten.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und ebenfalls erkalten
lassen.

Eier in eine Ruhrschissel aufschlagen und mit dem Schneebesen
verquirlen. Creme fraiche hinzugeben. Ebenfalls Weilwein. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen und alles verrihren.
Erkalteten Speck und Schalotten-Zwiebel-Gemisch unterheben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Teig in der Backform am
Boden und Rand nochmals flach ausdricken. Fullung hineingeben
und verteilen.

Backform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Gebackener Kuchen, mit einem herrlichen Zwiebel- und
Speckaroma

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform l6sen. Zur Sicherheit Kuchen auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkiuhlen lassen.

Tarte mit Rosenkohl,
Zwiebeln, Speck und Ingwer


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/05/tarte-mit-rosenkohl-zwiebeln-speck-und-ingwer/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/05/tarte-mit-rosenkohl-zwiebeln-speck-und-ingwer/

Sehr leckere, pikante Tarte

Dies ist meine erste Tarte, die ich zubereite. Ich hatte
zunachst das Problem, dass ich nicht wusste, in welche
Kategorie ich dieses Rezept einordnen soll. Aber die Kategorie
»Kuchen” passt nun schon.

Tarte ist ein Kuchen mit einem Mirbeteig als Boden und einer
entweder pikanten oder sufen Fullung. Diese wird — meistens im
ersteren Fall — mit einer Eier-Sahne-Kase-Mischung ubergossen.
Die Tarte wird warm oder kalt serviert. Sie entspricht in etwa
einer Quiche.

Ich hatte noch sehr viel Ingwer uUbrig, und auch Speck, und
wusste nicht, wie ich vor allem ersteren zubereiten sollte.
Eine Recherche nach einem Ingwerkuchen ergab keinen Erfolg. Da
ich auch noch Rosenkohl und Zwiebeln vorratig hatte, kam ich
auf die Idee einer herzhaften Tarte, da diese vier
Hauptzutaten doch gut zueinander passen.

Rosenkohl, Zwiebeln, Knoblauch und Speck brate ich vor dem
Backen im Backofen an. Ingwer jedoch nicht, ich habe schlechte
Erfahrungen mit dem Braten von Ingwer gemacht, da er dabeil
ofters bitter wird. Der Ingwer gibt der gebackenen Tarte aber
ein fruchtiges, leicht zitroniges Aroma.

Beim Murbeteig musste ich etwas variieren, ich hatte nicht
mehr genugend Butter vorratig. Die Menge der fehlenden Butter
habe ich durch Olivendl ersetzt. In Pizza- oder Nudelteig gibt



man schliefflich auch Olivenol. Und ich habe zusatzlich ein Ei
fir mehr Bindung hinzugegeben. Eventuell muss man die Mengen
der Zutaten ein wenig variieren, also verringern/erhohen.
Allerdings Uberzeugt der Murbeteig bei der fertig gebackenen
Tarte nicht so sehr. Eventuell muss ich mich doch an die
ublichen Zutaten eines Mirbeteigs halten. Oder sogar einmal
auf einen anderen Teig fur den Boden der Tarte ausweichen.

ich hatte beim Recherchieren ein Rezept gefunden, das fur die
Eier-Sahne-Kase-Mischung die doppelte Menge an Sahne, aber die
Halfte der Menge an Kase angegeben hatte. Ich hatte aber nur
einen Becher Sahne vorratig, und somit gibt es eben die volle
Drohnung beim geriebenen Kase, bei dem ich die ganze Packung
verwende.

Bei der Backtemperatur- und zeit muss ich bei weiteren
Tartezubereitungen eventuell etwas variieren, denn die Tarte
ist ja doch recht dunkel geworden.

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= 300 g Mehl

= 80 g Butter
=3 EL Olivenol
=1 Ei

=5 TL Salz

Fur die Fiullung:

= 3 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Rosenkohl

= 120 durchwachsener Bauchspeck
=50 g Ingwer

= Olivenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=4 Eier

= 250 g geriebener Emmentaler
=1 EL getrockneter Thymian



= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Flir den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Olivendl, Ei und Salz in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat einige Minuten verruhren. Mit den Handen
verkneten und eine Kugel formen. In der Ruhrschissel fur 1
Stunde in den Kihlschrank geben.
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Murbeteig in der Backform mit Gemuse-Speck-Mischung, ..

Fur die Fullung:

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer in kurze Scheiben
schneiden. Rosenkohl putzen und Roschen halbieren. Speck in
kleine Wurfel schneiden.

Speck in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Herausnehmen und in
eine Schiissel geben. Etwas Ol in die Pfanne geben und Zwiebeln
und Knoblauch glasig diunsten. Auch herausnehmen und in die
Schissel geben. Rosenkohl ebenfalls einige Minuten in der
Pfanne anbraten. Auch in die Schiussel geben. Ingwer in die
Schussel dazugeben. Alles gut vermischen und beiseite stellen.



.. der zusatzlichen Eier-Sahne-Kase-Mischung ..

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schussel aufschlagen. Sahne und Kase dazugeben.
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut vermischen.

Backofen auf 2002C Umluft erhitzen. Spring-Backform einfetten.
Murbeteig aus dem Kuhlschrank nehmen. Teig mit den Handen dunn
auf den Boden und etwa 2-3 cm am Rand der Backform ausdrucken.
Gemuse-Speck-Mischung hineingeben und verteilen. Dann Eier-
Sahne-Kase-Mischung daruber geben und gut verteilen. Backform
fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



. et voila, die fertig gebackene Tarte.

Backform herausnehmen und den Rand der Spring-Backform l0sen.
Zur Sicherheit die Tarte auf dem Boden der Backform belassen
und sie einfach auf eine Kuchenplatte stellen. Da Tarte warm

und kalt gegessen werden kann, kann man sofort ein oder
mehrere Sticke servieren.

Biergulasch mit
Petersilienknodel


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/biergulasch-mit-petersilienknoedel/
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Saftiges Gulasch, Knddel und viel Sauce

FUr ein gutes Gulasch braucht man Fleisch und Zwiebeln 1in
gleichem Verhaltnis. Also kamen zu 250 g Rindergulasch noch
250 g Zwiebeln, das entspricht vier Zwiebeln, hinzu. Ich hatte
ein Rezept gefunden, bei dem die Sauce aus Bier und Rinderfond
zubereitet wird. Da ich jedoch eine 0,5-1-Flasche Pils hatte,
reichte dies vollig aus und ich bereitete die Sauce rein aus
Bier zu. Eine Anderung nahm ich noch vor und gab anstelle
einiger Zweige Thymian einen Zweig Rosmarin hinzu. Und die
Sauce habe ich nach dem Garen auch nicht, wie im Rezept
angegeben, mit Mehl abgebunden, sondern relativ lange
reduziert, wodurch sie Geschmack und Samigkeit bekam. Wenn die
Sauce lange reduziert, riecht dann irgendwann die ganze Kiche
nach Bier. Ich musste jedoch wieder einmal feststellen, dass
Zubereitungen mit Bier — in diesem Fall eine Biersauce — doch
immer etwas bitter schmecken. Es liegt vermutlich doch am
Hopfen im Bier. Als Beilage wahlte ich selbst gemachte,
eingefrorene Petersilienknoddel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Rindergulasch



=4 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark

0,5 1 Pils

=1 Zweig Rosmarin

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 3 Petersilienknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
45 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem grolBen Topf erhitzen. Gulasch darin kurz anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Bier ablodschen.
Rosmarin und Lorbeerblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kdocheln lassen.

Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30-40 Minuten sehr stark
auf etwa ein Drittel der Sauce reduzieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und
Petersilienknddel im nur noch siedenden Wasser 10-15 Minuten
erhitzen.

Rosmarinzweig und Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

Auf dem Teller angerichtet

Knodel auf einen Teller geben, Gulasch daneben und viel Sauce
daruber verteilen.

Gemuse-Eintopf mit
Suppenfleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/09/gemuese-eintopf-mit-suppenfleisch/
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Sehr leckerer Eintopf mit Gemise und Fleisch

Eigentlich sollte es ja ein Grune-Bohnen-Kartoffel-Eintopf mit
Suppenfleisch werden. Ich hatte noch grune Bohnen im
Kihlschrank, die unbedingt verwertet werden mussten. Deswegen
plante ich diesen Eintopf. Aber heute schaute ich in den
Kihlschrank und war doch etwas zu spat dran. Die grunen Bohnen
waren verdorben. Also plante ich schnell um und verwendete
anderes Gemuse fur den Eintopf.

Ich habe Kartoffeln, Wurzeln und Paprika verwendet. Das
Suppenfleisch habe ich in Gemusefond zunachst 1 Stunde
gekocht, um der Brihe noch mehr Geschmack zu geben. Danach
wird es herausgehoben und mit Gabel und Messer klein zerrupft,
damit - wie gestern bei der Schweinerilette - die
Fleischfasern erhalten bleiben. Und dann wieder in den Eintopf
gegeben. Ich habe auch gleich noch einige Fleischknochen in
der Bruhe mitgegart, die der Briuhe auch noch Wirze und
Geschmack geben. Kartoffeln und Gemise habe ich erst 15
Minuten vor Ende der Garzeit zerkleinert hinzugegeben, damit
sie noch knackig bleiben. Sie sollen zwar gegart sein, aber
nicht uber die ganze Garzeit hin zu weich gekocht werden. Der



Eintopf hat nach dem Garen einen sehr kraftigen und wurzigen
Geschmack, er muss nicht nachgewurzt werden.

Zum Schluss kommt noch frische, kleingeschnittene Petersilie
in den Eintopf.

Zutaten fiir 3 Personen:

= 500 g Rindersuppenfleisch
= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 4 Lauchzwiebeln

=2 groBBe Kartoffeln

=1 Wurzel

L rote Paprika

= ein Stuck Ingwer

=2 1 Fleischfond

= 3 frische Lorbeerblatter
= 5 Bund Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in grobe Stiucke schneiden. Butter in
einem grolRen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebeln darin andunsten. Fond hinzugeben, dann das
Fleisch. Wenn man noch einige Fleischknochen vorratig hat,
kann man diese auch dazugeben. Dann Ingwer und Lorbeerblatter
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln
lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln und Wurzel schalen. Kartoffeln in
grobe Stucke schneiden. Wurzel langs halbieren, dann quer in
halbe Scheiben schneiden. Paprika putzen und auch in grobe
Stucke schneiden. 15 Minuten vor Ende der Garzeit in den
Eintopf geben. Petersilie kleinwiegen. Fleischknochen und
Lorbeerblatter herausnehmen und wegwerfen. Suppenfleisch
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit Gabel und



Messer in kleine Stlcke zerrupfen. Dann das Fleisch wieder in
den Eintopf geben. Petersilie hinzugeben und vermischen.
Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken, aber die Brihe
muss eigentlich nicht nachgewlirzt werden.

Im tiefen Suppenteller serviert

Eintopf in tiefe Suppenteller geben und servieren.

Rinderleber mit viel Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/17/rinderleber-mit-viel-zwiebeln/
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Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen

Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu
Leber passt — und einem So6Bchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit
Apfelstucken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wirzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glicklicherweise den Tag uber noch nicht gegessen hatte. Und
es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.



Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
=2 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

=L EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=5 EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur
mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.



Lebergeschnetzeltes mit
Zwiebeln und Apfel und
Bandnudeln
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Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die Kombination Leber—Zwiebel-Apfel passt eigentlich immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.
Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weillwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
» 2 Zwiebeln
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/

=1 Apfel

» 6 Sardellenfilets (eingelegt)
=L Topf Salbei

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schalen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. Dann in schmale Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Blatter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen. Sardellenfilets hineingeben, andinsten und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andunsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblatter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anbraten, dann mit einem
groBen Schuss WeiBwein abldéschen und noch kurz garen.

Bandnudeln auf zwel Pastateller verteilen und das
Geschnetzelte mit Sauce daruber geben.

Gebratene Maultaschen mit
Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/

Nichts AuBergewohnliches, aber vegan

Nun wurde das letzte DOoschen Wurzeln mit Erbsen von Muttern
verwertet. Mit frisch zubereiteten, von mir aber eingefrorenen
Maultaschen. Ein wenig aufgewertet mit Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel. Die Fullung der Maultaschen enthalt keine
tierischen Zutaten. Somit ist das Gericht auch fur Vegetarier
und Veganer geeignet. Ein bestimmter Leser hier ist jetzt
leider wieder enttauscht. [J Und glucklicherweise gibt es von
gestern noch einen Vanillepudding, mit Cognac aromatisiert,
mit Pflaumenmarmelade.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 Maultaschen

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

130 g Erbsen mit Mohren (Dose)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schnittlauch

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen und
Knoblauch in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen und in
Ringe schneiden. Maultaschen in dicke Streifen schneiden. 01
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Maultaschen darin 5-10 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten. Vorgegartes Gemuse dazu geben und mit erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Auf einen grolBen Teller geben und mit
kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.

Gebratener Pansen

Lecker Pansen!

Pansen esse ich von allen Innereien fast am liebsten. Und
dieses Rezept ist meine bevorzugte Zubereitungsart von Pansen.
Vor etwa zwei Jahren habe ich dieses Gericht das erste Mal
zubereitet und es hat mir sofort sehr gut geschmeckt. Bis auf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/07/gebratener-pansen-2/

das vorherige Garen in Bruhe ist die Zubereitung nicht sehr
langwierig. In etwa 15-20 Minuten sind Zwiebeln und Pansen
gebraten. Dazu bereitet man mit Weifweinessig und Weilwein
zusammen mit den ROststoffen eine leckere Sauce zu. Und dazu
gibt es einfach ein wenig Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

= 400 g gereinigter Pansen

=2 1 Gemusebruhe

= 2 Zwiebeln

=1 EL Weillweinessig

= trockener Weillwein

=5 Bund Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= Butter

= Olivenol

= Parmesan
» Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 20 Min.

Gemusebruhe in einem Topf zum Kochen bringen und Pansen darin
zugedeckt 3 Stunden bei geringer Temperatur garen.
Herausnehmen und abkihlen lassen. Pansen in dunne, etwa 5 cm
lange Streifen schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten. Warmstellen. Petersilie
kleinwiegen. Zwiebeln sch&dlen und in Streifen schneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin einige Minuten
andunsten. Zwiebelstreifen herausnehmen und auf einen Teller
geben. Etwas Butter zu dem Ol dazugeben und Pansenstreifen bei
hoher Temperatur etwa 10-12 Minuten unter haufigem Ruhren
kross anbraten. Vorsicht, das spritzt sehr gern, eine
Kichenschirze ist also angebracht. Danach Zwiebeln wieder
hinzugeben und kraftig mit schwarzem Pfeffer aus der Muhle und



Salz wurzen. Mit WeiBweinessig abloschen und einen grolSen
Schuss WeiBwein dazugeben Die Roststoffe vom Pfannenboden
abldosen, alles gut vermengen und noch etwas kdcheln lassen.
Vor dem Servieren Petersilie untermischen.

Reis auf einen Teller geben. Pansen-Zwiebel-Gemisch dazugeben.
Sauce daruber verteilen. Etwas frisch geriebenen Parmesan
darubergeben.



