Hahnchenherzen-Gulasch auf
Schupfnudeln

Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht ..
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
rote Spitzpaprika

Dose Mais (280 q)

orange Peperoni

uberreife Tomaten
Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Zucker

= 500 g Schupfnudeln (Packung)

= = = = =
O AN BE N


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Sehr wurziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.
Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abldschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.



Kurz vor Ende der Garzeit Schupfnudeln in einer Pfanne mit
heilem Fett kurz kross anbraten und erhitzen.

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grolSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit.

Schinkenwirste mit Bohnen-
Zuckererbsen-Gemuse

d ‘.‘ -

Einfach und schnell zubereitet
Zutaten fiir 2 Personen:

» 8 Schinkenwilirste (2 Packungen a 250 g)
= 60 Zuckererbsen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/28/schinkenwuerste-mit-bohnen-zuckererbsen-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/28/schinkenwuerste-mit-bohnen-zuckererbsen-gemuese/

= 40 Buschbohnen
= grobes Meersalz
- Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

e

Kross gebraten
Zubereitung:

Gemuse putzen. Im Ganzen belassen.
Gemuse in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.

Nach 4 Minuten Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste auf
beiden Seiten jeweils 4 Minuten kross braten.

Gemlse durch ein Kichensieb geben. Mit grobem Meersalz und
leicht mit Pfeffer wiurzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 4 Wurste auf jeden Teller geben. Servieren. Guten
Appetit!



Gefullte, gratinierte
Portobello-Pilze

Schon und schmackhaft gratiniert
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (4 Pilze, 2 Packungen a 200 g)
= geriebener 4-Quattro-Formaggi

= Salz

» Pfeffer

Fir die Fiullung:

= 500 g Schweine-Hackfleisch
=6 EL rote Linsen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/

» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
=2 Eier

 rosenscharfes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit bei 170
°C Umluft 25 Min.

Leckere, saftige Fullung
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schissel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schissel hinzugeben.

Hackfleisch dazugeben.



Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und Kochwasser abschutten. Linsen
in die Schissel geben und abkihlen lassen.

Alles gut mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wilrzen. Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut mit
einem Essloffel oder der Hand vermischen.

Die zu fullenden Seiten der Pilze salzen und pfeffern.

Fillmasse in 4 Teile teilen, jeweils eine Kugel formen und die
Pilze damit fudllen. Fullmasse gut in den Pilzen festdrucken.
Auf eine feuerfeste Platte geben und die oben angegebene Zeit
auf oberer Ebene in den Backofen geben.

Nach 20 Minuten Pilze herausnehmen und mit Kase bestreuen.
Umluft ausschalten, den Grill anschalten und die Pilze etwa
5-7 Minuten gratinieren.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Riihrkuchen mit SiiBkartoffeln
und weiBer Schokolade


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/24/ruehrkuchen-mit-suesskartoffeln-und-weisser-schokolade/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/24/ruehrkuchen-mit-suesskartoffeln-und-weisser-schokolade/

Saftiger Ruhrkuchen mit Gemuse
Zutaten:

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 250 g SuBkartoffeln
= 50 g weille Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Auch mit weilBer Schokolade
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
Weizenmehl verwenden.

SuBkartoffeln putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben. Zum Ruhrteig geben.

Schokoladenraspeln ebenfalls zum Rihrteig geben.
Alles gut vermischen und in eine Kasten-Backform geben.

Backform die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Pizza Quattro Formaggi
reloaded

Convenience — nur zum Teil

Ich hatte einen langen Zahnarzttermin. Uber 2 Stunden. Im
Alter repariert man eben keine Zahne mehr, man ersetzt sie.
Ich komme mit Zahnarztsitzungen sehr gut zurecht. Aber nach
dieser langen Sitzung wollte ich mich dann doch mit etwas
belohnen.

Eine gute Flasche Wein fiel weg. Ich trinke keinen Alkohol.
Eine gute Tafel Schokolade oder eine Packung Gummibarchen
fielen ebenfalls weg. Ich esse keine SuBigkeiten.

Ja, Sie werden sich fragen, womit belohnt sich denn jemand,
der keinen Alkohol trinkt und keine SuBigkeiten isst? Ich kam


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/

auf eine einfache, aber gute Tiefkuhlpizza. Ich wollte mir
eine solche schon seit langerem einmal wieder kaufen, um sie
zu testen und zu schauen, ob man sie aufpeppen kann.

Einige der Leser in diesem Foodblog werden nun sagen, eine
Tiefkihlpizza ist eines Rezeptes in einem guten Foodblog nicht
wert. Das wurde zutreffen, wenn ich die Tiefkuhlpizza nur in
den Backofen schieben, sie backen und dann verspeisen wurde.

Aber ich habe sie aufgepeppt. Und zwar mit Tomate, Paprika und
Peperoni. Somit bleibt die Pizza vegetarisch. Auch wenn ich
mir beim Verspeisen derselben durchaus etwas Salami oder
Schinken auf ihr gewiunscht hatte. Aber zumindest die Peperoni
gibt der Pizza dann doch eine gewisse Scharfe.

Probieren Sie es aus! Mit der Lieblings-Tiefkihl-Pizza Ihrer
Wahl. Und den Zutaten, die Sie noch zuhause vorratig haben und
gern auf der Pizza drauf haben wollen.

Zutaten fiir 2 Personen:

=2 Pizzen Quattro Formaggi (TK)
=2 groBe Tomaten

=2 grune, turkische Paprika

= 2 orange Peperoni

= getrockneter Majoran

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 10 Min.
bei 200 °C Umluft



Lecker!
Zubereitung:

Tomaten, Paprika und Peperoni putzen. In Scheiben bzw. quer in
Ringe schneiden.

Pizzen mit dem Gemlise belegen. Mit Majoran wirzen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Pizzateller geben, mit dem Pizzarad
achteln und servieren. Guten Appetit!




Schokoladentorte

Mit Schokoladencreme
Zutaten:

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Milch
= 350 Schokoladencreme (als Brotaufstrich)
= 14 Blatter Gelatine

Zur Dekoration:

 weie Schokoladenraspeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/20/schokoladentorte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Aufbewahrungszeit
im Kiuhlschrank mind. 6 Stdn.

| —
Weille Schokoladenraspeln als Dekoration
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Im Gefrierschrank
braucht er nur eine halbe Stunde zum Erharten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand ausdriucken, in die Milch geben und mit dem
Schneebesen gut aufldosen und verquirlen. Schokoladencreme
dazugeben, ebenfalls aufldosen und verquirlen.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Im Gefrierschrank braucht die Torte nur 2-3 Stunden
zum Ausharten.

Herausnehmen, mit Schokoladenraspeln garnieren, Backform und -
papier entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliolini mit
Tomatensauce

Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Zwiebeln

» 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 grune Peperoni

=1 EL Tomatenmark

= 20 Minirispen-Tomaten

=15 g frischer Thymian (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/

= etwa 200-300 ml Wasser

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)

= Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehause nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.



Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise auBer den Tomaten darin
andunsten. Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit Wasser abloschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliolini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschitten.
Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mariniertes Steak mit
frischer Tagliatelle in
Thymian-Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/

Leckere frische Pasta
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 marinierte, vegane Steaks (a 180 g)

=400 g frische vegane Tagliatelle (2 Packungen a 200 g)
=15 g frischer Thymian (1 Packung)

» Salz

» vegane Butter

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.



Kross und knusprig gegrillt
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Tagliatelle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser nach
Anleitung garen.

0l in einer Grillpfanne erhitzen. Steaks darin auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten fur schdone Grillspuren Kkross
anbraten. Auf beiden Seiten auch um 45 Grad gedreht jeweils 3
Minuten grillen flr kreuzformige Grillspuren.

Eine sehr grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben. Pasta dazugeben, in der Butter schwenken
und erhitzen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Steaks bei Bedarf
salzen. Pasta dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Eintopf mit Hahnchenherzen,
Kartoffeln und bunten
Karotten

Wirziger Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

=1 1 Gemusefond

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 4 Kartoffeln

= 4 bunte Karotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» BBQ-Gewlirzmischung

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit etwas gehacktem Grun dekoriert
Zubereitung:

Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Kartoffeln und Karotten putzen und schalen. Kartoffeln in
kleine Wiurfel schneiden. Karotten quer in Scheiben schneiden.
in eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden. Knoblauch mit einem
breiten Messer flach drucken und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen, Lauchzwiebeln und



Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln und Karotten dazugeben.
Gemusefond hinzugeben. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
gehacktem Griun dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Brotchen

Das Grundrezept fur Brotchen. In Hamburg nennt man sie
ubrigens Rundsticke. Dieses Mal mit Milch zubereitet. Und
nicht mit Wasser wie das bisherige Rezept zu Schrippen.

Leckere Brotchen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/12/broetchen/

Zutaten fiir 6 Brotchen:

250 g Mehl
150 ml Milch
10 g Hefe

1/2 TL Salz
1/2 TL Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit 1 1/2
Stdn. | Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:
Warme Milch in eine Schale geben. Hefe in der Milch auflésen.

Mehl in eine Backschissel geben. Eine Mulde im Mehl bilden.
Hefemilch hineingeben. Salz und Zucker dazugeben. Alles
miteinander vermischen und gut durchkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Backpapier auf ein Backblech geben. Teig in 6 kleine Teile
zerteilen, diese jeweils zu einer Kugel rollen und auf das
Backblech legen. Mit dem Messer langs einschneiden. Nochmals
mit einem Kuchenhandtuch zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Backblech die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene 30
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und Brotchen abkihlen lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Linsen-Eintopf mit Schinken-


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/10/linsen-eintopf-mit-schinken-kochwuerstchen/

Kochwurstchen

Mit Kochwurstchen
Zutaten fir 2 Personen:

= 10 Schinken-Kochwirstchen (1 Packung, 250 g)

=1 1 Gemusefond

=1 grolle Gemusezwiebel
= 4 Knoblauchzehen

» 6 EL Belugalinsen

=6 EL rote Linsen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

| Garzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/10/linsen-eintopf-mit-schinken-kochwuerstchen/

Und zweierlei Linsen
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach dricken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Gemusefond dazugeben. Belugalinsen hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. 10 Minuten zugedeckt
bei geringer Temperatur kocheln lassen. Rote Linsen und
Wirstchen im Ganzen dazugeben. Nochmals zugedeckt bei geringer
Temperatur 8 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf mit jeweils 5 Wurstchen in tiefe Suppenteller geben
Mit etwas gehacktem Grun garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Hackfleisch-Linsen-
Frikadellen mit in Butter
geschwenktem Baby-Brokkoli

Sehr saftige Frikadellen
Zutaten fir 2 Personen:

Fur die Frikadellen:

= 500 g Schweinehackfleisch
6 EL rote Linsen

=2 Eier

= 2 Knoblauchzehen

» BBQ-Gewlirzmischung

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Fur das Gemuse:

= 400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen a 200 g)
= Salz
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Baby-Brokkoli
Zubereitung:

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen. In
ein Kuchensieb geben, abtropfen lassen, in eine Schussel geben
und abkihlen lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messser flach drucken und



kleinschneiden. In die Schissel dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Mit BBQ-Gewlrzmischung, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles gut mit der Hand vermischen. 8
kleine Kugeln daraus formen.

Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen, Hackfleischkugeln
hineingeben, mit dem Pfannenwender flach drucken und auf
beiden Seiten jeweils 5 Minuten kross anbraten.

Parallel dazu Brokkoli in einem Topf mit kochendem Wasser 8
Minuten garen. Herausnehmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Brokkoli darin schwenken und
salzen.

Jeweils 4 Frikadellen auf einen Teller geben. Brokkoli dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Parmesan-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/07/parmesan-sauce/

Wirzige Kase-Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 100 ml frische Sahne
= 25 g Parmesan

= 1 Knoblauchzehe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Muskatnuss

=1 Msp. Chilipulver

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Zubereitung:
Parmesan auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale reiben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.



Etwas Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Knoblauch
darin andunsten. Sahne dazugeben. Parmesan hinzugeben. Alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, frisch
geriebener Muskatnuss, Chilipulver und einer Prise Zucker
wlrzen. Sauce abschmecken.

Geschmorter Hahnchenschenkel
mit Kiurbisstampf

Mit saftigem Kirbisstampf
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstuck
» Paprikapulver
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/

= Pfeffer

= 1/2 Butternusskurbis
= Muskat

» Butter

= Chardonnay

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Lecker gegarter Hahnchenschenkel
Zubereitung:

Hahnchenschenkel auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen.

In einer Pfanne mit Deckel Ol erhitzen und Schenkel auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Mit einem guten Schluck
Chardonnay abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 20
Minuten garen. Sauce danach abschmecken.

Parallel dazu Kurbis putzen und Kerngehause entfernen. Kirbis



in kleine Wuarfel schneiden und in eine Schale geben. In einem
Topf mit kochendem Wasser 10-12 Minuten garen. Kochwasser
abschutten. Eine gute Portion Butter dazugeben. Mit frisch
geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiurzen. Alles mit dem Stampfgerat zerstampfen. Abschmecken.

Jeweils einen Hahnchenschenkel auf einen Teller geben. Stampf
dazugeben. Von der leckeren Sauce uber Schenkel und Stampf
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Dampfnudeln

Lecker, kross und knusprig
Ich habe schon einige Rezepte zur Zubereitung von pikanten
Dampfnudeln in meinem Foodblog veroffentlicht. Aber da das


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/04/pikante-dampfnudeln/

letzte Rezept nur fur pikante Dampfnudeln — und nicht als
Beilage zu einem deftigen Gericht oder als Dessert — schon
Jahre zuruckliegt, veroffentliche ich dieses Rezept doch immer
wieder gern, um es in Erinnerung zu rufen. Und Ihnen zu
empfehlen.

Das Rezept ist original von meiner Mutter. Und sie hat es von
ihrer Mutter, meiner GroBmutter mutterlicherseits. Meine
Mutter wirde heute nicht mehr viel dazu sagen, wenn ich ihr
erzahlen wirde, ich habe pikante Dampfnudeln nach ihrem Rezept
zubereitet. Sie ist mit mittlerweile 95 Jahren mit Demenz ein
Pflegefall in einem Pflegeheim in Mannheim und kann manchmal
nur noch stammeln und stottern. Sie hat nur wenige lichte
Momente, wenn ich ihr am Telefon von bevorstehenden
Fussballspielen im DFB-Pokal oder der Nationalmannschaft
erzahle, die sie immer gerne schaut. Vielleicht hatte sie auch
einen solch lichten Moment, wenn sie das Wort ,Dampfnudeln”
und , Rezept” von mir hdren wirde.

Ich habe Dampfnudeln in meiner Kindheit und Jugend immer gerne
gegessen, sie haben mir immer geschmeckt und ganz besonders
natlurlich die krosse, knusprige Kruste am Boden, die gern auch
einige schwarze, verkohlte Stellen haben darf. Beim Essen
dieser Dampfnudeln bin ich nach dem Rat meines schon
verstorbenen Vaters verfahren, der mir in meiner Kindheit
immer empfahl, wenn noch Dampfnudeln Ubrig waren und wir sie
nicht mehr essen konnten, einfach den salzigen, knusprigen
Boden abzubrechen und nur diesen zu verspeisen. Auf den
Hefeteig der Dampfnudeln konnte man auch mal verzichten.

Ich liste hier noch einmal die Zutaten fir die Zubereitung von
4 Dampfnudeln fur eine Person auf, da ich die Dampfnudeln
einmal allein gegessen habe. Und 4 Dampfnudeln sind fur eine
Person wahrlich eine ganze Menge. Aber ansonsten verweise ich
fur die Zubereitung auf mein Grundrezept flr die Zubereitung
von pikanten Dampfnudeln. In diesem steht alles fur die
Zubereitung. Und es ist so gut und einfach beschrieben, wie
ich es hier auch nicht besser konnte.



Schon im Dampf gegart
Zutaten (4 Dampfnudeln):

Flir den Hefetelig:

= 250 g Mehl

=20 g Hefe (1/2 Wuarfel)
= 125 g Milch

= 25 g Zucker

1 Ei

Fur die Zubereitung:

=3 EL 01
»1/2 Tasse Wasser
=1 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit (zum Gehenlassen des
Hefeteigs) 2 Stdn. | Garzeit 20-25 Min.



Zubereitung:

Grundrezept

Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-

Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

Schlotzig, suffig und wlrzig
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 GemlUsezwiebel
= 1 Lauchzwiebel
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= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
=1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
= Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

- 350 g Fusilli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeilBwein abloschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce grofSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



