Spatzle mit Rucola-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Fur das Pesto verwende ich Rucola, den ich einmal nicht als
Salat zubereite, sondern zusammen mit Schalotte und Knoblauch
andinste, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirze und
dann zu einem Pesto plriere.

Leider war mein Vorrat an italienischer Pasta, hier Penne
Rigate, leider zuende, so dass ich sie nicht fur dieses
Gericht zubereiten konnte. Ich bin dann einfach auf deutsche
Pasta, und zwar Spatzle, umgestiegen.

Das Gericht war auch damit sehr lecker und hatte eben ein sehr
feines, schmackhaftes Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:641]

Ananas-Erdbeer-Tarte

Meine ubliche Tarte zum Sonntag.

Dieses Mal hatte ich frische Erdbeeren vorratig. Da eine
Schale Erdbeeren zu wenig flur eine ganze Tarte ist, verwende
ich noch Ananasstuckchen aus der Dose, die ich mit den
Erdbeerstickchen mische und in die Fullmasse gebe.

Ergebnis ist eine sehr fruchtige, fruchtige Tarte, die zu den
schon hoheren Temperaturen des Fruhlings passt.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:642]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/spaetzle-mit-rucola-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/ananas-erdbeer-tarte/

Lauch-Mangold-Speck-Auflauf

Hier bereite ich einen einfachen Auflauf vor. Fur das Gemuse
verwende ich Lauch und Mangold.

Als wirzige Zutat wahle ich durchwachsenen Bauchspeck.
Ich backe das Ganze in selbst zubereitetem Gemisefond.

Ich habe zum Uberbacken leider keinen geriebenen Gouda oder
Mozzarella vorratig, also verwende ich ausnahmsweise einmal
Parmesan.

Der Auflauf gelingt auch mit diesem Kase. Er ist sehr
schmackhaft, das Gemiuse noch sehr frisch und knackig und der
Fond sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:639][amd-zlrecipe-recipe:639]

Entenschenkel und Spinat

Ich verwende Entenschenkel mit Ruckenteil, so hat man beim
Verzehr etwas mehr Fleisch.

Ich gare die Entenschenkel in einer Pfanne mit Deckel 20
Minuten in Soave, so werden die Schenkel zwar durchgegart,
sind aber innen noch leicht rosé.

Man isst den Entenschenkel Ubrigens am besten, indem man den
Knochen an den beiden Gelenken auseinanderbricht. So kann man
am besten das Fleisch abldsen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/06/__trashed-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/05/entenschenkel-und-spinat/

Spinat braucht viel Knoblauch. Also gebe ich insgesamt 10
Knoblauchzehen zum Spinat.

Der Knoblauch hat jedoch beim Anbraten ein wenig viel Hitze
abbekommen und wurde leicht braun.

Geschmeckt hat das Gericht aber dennoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:638]

Wurzeln-Pastinaken-KloRe mit
Parmesan

Ich hatte Wurzeln und Pastinaken gekauft. Und wollte damit
etwas Leckeres zubereiten.

Zuerst dachte ich daran, Wurzeln und Pastinaken zu kochen und
einen Stampf daraus zuzubereiten. Dann wollte ich den Stampf
mit Eiern mischen und Wurzeln-Pastinaken-Omeletts daraus
braten. Ich war mir dann aber nicht so sicher, ob die Masse
auch richtig abbindet, ich daraus auch Omeletts zubereiten
konnte oder ob die Masse zerfallt.

Nun, den Stampf hatte ich schon zubereitet, und ich Uberlegte
dann, eventuell Gnocchis daraus zuzubereiten. Wie ich vor
kurzem auch Gnocchis oder Kroketten aus Kartoffeln zubereitet
hatte. Man mischt einfach unter die gewlrzte Masse Eigelbe,
formt Kl6Bchen daraus und lasst sie im siedenden Wasser
ziehen.

Nun, gesagt, getan. Ich gab probeweise ein Gnocchi in das
siedende Wasser. Dies zerfiel jedoch schnell 1in seine
Einzelteile und somit war diese Moglichkeit einer Zubereitung
auch nicht moglich.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/04/wurzeln-pastinaken-kloesse-mit-parmesan/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/04/wurzeln-pastinaken-kloesse-mit-parmesan/

Also kam ich schlieBlich auf die eigentlich letztmodgliche
Idee, einfach Kl0Be daraus zuzubereiten.

Ich gab somit zusatzlich zu den schon zum Stampf
hinzugegebenen Eigelbe auch die Eiweife hinzu. Gab dann noch
eine Menge Semmelbrosel fur Bindung und Stabilitat hinzu.
Formte KloBe aus der Masse. Und liel sie etwa 10 Minuten in
siedendem Wasser garen.

Ich habe die KloBe dann einfach als vegetarisches Gericht auf
zwel Tellern mit frisch geriebenem Parmesan angerichtet.

Es rentiert sich aber auch, gleich eine grolBere Menge dieser
wirklich leckeren Kl0Be zuzubereiten und sie portionsweise
einzufrieren.

Mir hat dieses vegetarische Gericht jedoch einmal gezeigt,
dass auch vegetarische Gerichte wirklich 1lecker und
schmackhaft sein konnen, denn diese Kl0Be haben zusammen mit
dem Parmesan wirklich lecker geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:637]

Chicorée-Speck-Tarte

Ich habe die suBe Tarte mit gemischtem Obst vom Wochenende
aufgegessen, also ware es an der Zeit, eventuell schon eine
weitere Tarte zuzubereiten, eventuell schon fur das kommende
Wochenende.

Ich hatte Chicorée vorratig. Und Uberlegte, was ich daraus
zubereiten kann.

Als Salat zuzubereiten erschien mir als zu gewdhnlich, das
macht ja eigentlich jeder.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/03/chicoree-speck-tarte/

Dann dachte ich daran, ein asiatisches Gericht aus dem Wok
zuzubereiten, zu dem man auch gern Chicorée verwendet. Oder
Chicorée mit Kase Uberbacken in einer Auflaufform im Backofen
zubereitet. Aber das hatte ich alles vor einiger Zeit schon
einmal zubereitet und es war nichts neues.

Dann kam ich plétzlich auf die Idee, den Chicorée in der
Kichenmachine kleingehackselt fur eine herzhafte Tarte zu
verwenden und in die Fullmasse zu geben. Zusammen mit etwas
Bauchspeck, der fur Wirze sorgt. In etwa in Anlehnung an einen
franzosischen Flammkuchen mit Zwiebeln und Speck.

Als Kase gebe ich geriebenen Mozzarella in die Fullmasse.

Nun, die herzhafte Tarte ist gelungen, sie ist allerdings im
Inneren noch ganz leicht flussig, eines zusatzlichen Eies
hatte es hier noch bedurft.

Der Bauchspeck gibt der Tarte Wirze. Die Tarte schmeckt auch
leicht salatig. Ich muss allerdings gestehen, dass die Tarte
keinen eindeutigen, eigenen Geschmack hat und fast nach gar
nichts schmeckt. Am ehesten tritt hier noch der Geschmack des
Mozzarellas hervor.

[amd-zlrecipe-recipe:636]

Kasseler und Wurzel-Stampf
mit Kimmelsenf-Jus

Hier habe ich Kasseler in Scheiben geschnitten gekauft.

Ich brate die Scheiben in 01 an und erstelle dann mit etwas
Kummel, Senf und WeiRwein eine leichte Jus.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/02/kasseler-und-wurzel-stampf-mit-kuemmelsenf-jus/

Als Beilage wahle ich einen Wurzel-Stampf, da ich auch eine
Menge an frischen Wurzeln gekauft habe.

Das Gericht schmeckt sehr gut, die Jus ist sehr aromatisch und
der Stampf ausgesprochen frisch und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:635]

Provencalische Kartoffel-
Gemuse-Pfanne

Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann kraftig angebratenen Kartoffeln schmeckt mir doch um
Langen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusatzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich wirze das Pfannengericht mit getrocknetem Thymian und
Majoran, um einen provencalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

Tofu-Champignon-Pfanne

Ich esse Tofu eigentlich nicht so gern. Er ist selbst relativ
geschmacklos und muss daher immer sehr stark gewlrzt werden.
Bei diesem Rezept bediene ich mich dazu einer dunklen Soja-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/

Sauce.

Todu wird ja sehr gern von Vegetarieren gegessen, sozusagen
als Fleisch-Ersatz. Warum er ihnen aber so gut schmeckt, kann
ich nicht nachvollziehen. Ich finde, er schmeckt nicht sehr
gut.

Nun habe ich hier aber versuchsweise einmal Tofu gekauft. Und
bereite ihn natidrlich auch zu.

Als weitere Zutat gibt es weille Champignons, in feine Scheiben
geschnitten.

Nichts Besonderes insgesamt, aber doch eine ganze Mahlzeit am
Abend vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:633]

Gemischtes-0Obst-Tarte

Eine leckere, fruchtige, frische Tarte mit gemischtem Obst,
mit der man schon den Fruhling und die etwas warmeren
Temperaturen begriullen kann.

Als Obst verwende ich Bananen, Apfel, Blutorangen, Kiwi und
Trauben.

Man verwendet insgesamt eine Menge von 1 kg und nimmt einfach
dasjenige Obst, das man vorratig hat.

Fir mehr Stabilitat der Tarte gebe ich ein zusatzliches Ei in
die Fullmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:632][amd-zlrecipe-recipe:632]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/gemischtes-obst-tarte/

Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce

Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Fullung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht Uberhaupt schmecken kann.

Aber eine suBR-scharfe Sauce ist eine echte Alternative zu
Pasta.

Die SuBe der Ananas verbindet sich herrlich mit der Scharfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man konnte noch variieren. Orangen wurden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt vertragt sie auch noch. Und eventuell
noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich frage mich aufgrund dessen, dass dieses Gericht zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht geflillte Pasta mit suller Fullung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Friuchten. Und dazu passenderweise eine sule
Sauce, namlich mit Schokolade und Chili. Das wurde passen und
sicherlich schmecken.

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu doch einmal komme, mit Geschmacksverstarkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/

darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!

[amd-zlrecipe-recipe:631][amd-zlrecipe-recipe:631]

Champignons-Omelett

Ein fast schon klassisches Gericht, zubereitet aus frischen
Champignons, Petersilie und Eiern.

Ich schneide die Champignons in feine Scheiben und brate sie
in viel Butter an.

Dann gebe ich frische, kleingewiegte Petersilie fur etwas
Farbe und Aroma hinzu.

Dann die aufgeschlagenen, in eine Schissel gegebenen und
verquirlten Eier.

Gewurzt wird mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Wichtig ist, das Omelett wahrend des Bratens nicht zu
zerstiuckeln oder fiur ein besseres Durchgaren zu verruhren.
Denn dann hat man kein kompaktes Omelett mehr, sondern eben
Ruhreier.

Ich gebe vor dem Servieren fur mehr Aroma und Geschmack etwas
sul-saure Chili-Sauce Uber die Omeletts.

Mein Rat: Es gibt einen einfachen Trick, um ein Omelett, das
auf einer Seite schon gut angebraten ist, bei dem die
Moglichkeit besteht, dass es auf dieser Seite zu dunkel
anbrat, und dessen obere Seite dagegen vielleicht noch leicht
flissig ist, ohne grolle Probleme zu wenden. Man gibt einfach
einen Teller in der GroBe der Pfanne umgedreht auf das Omelett
und sturzt dann das Omelett mit dem Teller um, damit der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/29/champignons-omelett/

Teller auf seinem Boden steht und das Omelett somit auf ihm
liegt. Dann gibt man eventuell nochmals etwas Fett in die
Pfanne, lasst das Omelett einfach auf der noch nicht ganz
gebratenen oder teilweise flussigen Seite in die Pfanne
rutschen und gart diese Seite auch noch kurz.

[amd-zlrecipe-recipe:630]

Zanderfilets auf
Mungobohnenkeimlingen

Bei den Zanderfilets verwende ich ein Convenience-Produkt,
also Tiefkuhlware. Aber die Filets sind gqut, eigentlich
gratenfrei. Und das Fleisch ist sehr kraftig im Geschmack und
schmeckt aullerordentlich gut.

Es ist um Langen besser, als wenn man hier auf einfachen
Seelachs ausweichen wirde.

Ich brate die Mungobohnenkeimlinge in Butter an. Aber damit
ist es nicht getan, zum richtigen Garen muss man sie auch noch
einige Minuten in Flussigkeit, ich verwende hier einfach einen
Schuss Soave, kochen.

Eine besonderes Aroma ergibt auch das Chilisalz, mit dem ich
die Keimlinge wilrze.

Zusammen ergibt dies ein leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:629]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/

Penne Rigate mit Radicchio-
Pesto

Eine andere Zubereitungsvariante fur Radicchio-Salat.
Nicht kalt mit Dressing als Salat angemacht.

Sondern mit Schalotten und Knoblauch in Butter gedunstet und
dann mit dem Purierstab zu einem feinen Pesto plriert.

Es reicht nicht aus, die Raddicchio zusammen mit den
Schalotten und dem Knoblauch in Butter anzudinsten, man muss
sie auch noch einige Minuten in einem Schuss WeilBwein garen.
Der WeilBwein kann wahrend des Kochens dann gerne verkochen.

Das Pesto ist aufgrund der verwendeten Radicchio ein wenig
bitter, schmeckt aber sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:628] [amd-zlrecipe-recipe:628]

Penne Rigate mit Sauce
Hollandaise

Penne Rigate zahlt zu den klassischen italienischen Pasta-
Sorten.

Und Sauce Hollandaise zu den klassischen Saucen der
franzosischen Kuche. Sie ist eine Butter-Sauce.

Ich gebe hier nur den Link zu dem Grundrezept flur eine Sauce
Hollandaise an, da ich die Zubereitung der Sauce als eigenes
Rezept in meinem Foodblog veroffentlicht habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/27/penne-rigate-mit-radicchio-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/27/penne-rigate-mit-radicchio-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/penne-rigate-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/penne-rigate-mit-sauce-hollandaise/

Ein einfaches, aber sehr leckeres Pasta-Gericht. Die
Zubereitung ist einfach und auch sicherlich bekannt. Denn
gerade 1in der italienischen Kiche werden die beiden
Komponenten Pasta/Pesto (Sauce) gern als eigenes Gericht
zubereitet und serviert. Meistens noch verfeinert mit frisch
geriebenem Parmesan. 0Oder auch dem einen oder anderen
frischen, kleingehackten Kraut daruber.

Wir haben ja bald Spargelzeit. Da Ubt man sich schon einmal in
der Zubereitung fur eine frische Sauce Hollandaise.

Und dass man diese nicht nur fur Spargel verwenden kann, ist
ja bekannt. So wird sie auch gern zu kurzgebratenem Fleisch,
Fisch oder Meeresfruchten serviert.

Sie bietet sich also auch einmal an, sie fur ein einfaches
Pasta-Gericht anstelle eines Pesto zu verwenden.

Und sicherlich kennen Sie auch den Grundsatz aus der
italienischen Kiche: Man gibt nicht — wie es meistens von
deutschen (Hobby-)Kochen zelebriert wird — die Pasta auf den
Pasta-Teller, dann die Sauce daruber und serviert das Gericht
dann. Sondern es gilt der Grundsatz, nicht die Pasta wartet
auf die Sauce, sondern die Sauce wartet auf die Pasta. Also
geben Sie die abgetropfte Pasta zur Sauce Hollandaise,
vermischen alles gut, verteilen es auf die Teller und
servieren es dann!

Und wenn Sie mogen, verfeinern Sie das Gericht noch mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano vor dem Servieren.

Et voila!



Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemuse. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/tomaten-nudel-topf/

