Tatar asiatisch vom Pferd

Ein Gericht, das glucklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu -
nichts ist zarter.

Zum anderen kommen einige Zutaten hinzu, die ein wenig
auBergewohnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr wirzig, leicht suff und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Glaschen mit Teriyakisofe. Zum
anderen ebenfalls ein kleines Glaschen mit suB-scharfer
ChilisoBe. Dann noch ein Glaschen mit WorchestershiresoBe,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewohnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewlrze, machen das Tatart ein wenig


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/03/tatar-asiatisch-vom-pferd/

besonders.

Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Pferdelende

» Teriyakisolie

= sUB-scharfe Chilisole
 Worchestershiresolie

= 1/2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

» 6 Sardellenfilets (Glas)

= Salz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
» edelsuBes Paprikapulver

» 2 Eigelbe

» etwa 10-12 Scheiben Toastbrot
= pbei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne und lasst sich nicht kauen. Lende in flache, grofe
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stucke. Nun nochmals mit einem sehr
grofen Messer die Lende in mehreren Durchgangen sehr fein
hacken.

Lende in zwel Eierringe geben, etwas hineindricken, eine Mulde
bilden flur das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
groBen Teller platzieren.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei SolBBen in kleine Glaschen oder Behalter geben, es



bieten sich z.B. Schnapsglaser an, die ausreichend Sole
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann noch Kapern, Sardellenfilets, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver an den Rand der Teller geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glucklich macht!

Gefiillte Zucchini


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/30/gefuellte-zucchini-4/

Leckere geflullte Zucchini
Einfaches Gericht. Sicherlich im Foodblog schon einmal zu

finden. Man kann immer mal wieder die Rezeptur der Fillung
andern, so in diesem Fall, in dem ich viel geriebenen Parmesan
mit verwende. Und auch die Beilage ist sehr variable, von Reis
uber Couscous bis zu Linsen jeglicher Art. Bratkartoffeln
gingen sicher auch.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini
= Riesling

Fur die Fullung:

» 500 g gemischtes Hackfleisch

1 grolBe Zwiebel

4 Knoblauchzehen

viel frisch geriebener Parmesan
etwas Petersilie



» 2 EL Fleischgewlirzsalzmischung beliebiger Art

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft

Mit wlrziger Sole
Zubereitung:

Hackfleisch mit der Hand leicht in eine Schussel zerbroseln.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schiussel geben.

Parmesan nach Belieben dazugeben.

Gewlrzsalzmischung dazugeben.

Eine Portion Petersilie kleinschneiden und auch hinzugeben.
Alles gut mit einem Essloffel vermischen.

Zucchini putzen, also den Strunk entfernen, jeweils einmal



quer halbieren. Schlielllich 1langs einmal halbieren.
Kerngehause mit einem Essloffel herauskratzen. Zucchinihalften
innen salzen.

Fleischmasse mit der Hand nochmals durchkneten und zu einer
groBen Masse formen. In acht Teile teilen. Jeweil einen Teil
in die Hande nehmen, zu einer grofen, dicken Rolle formen und
diese 1in die jeweilige, ausgekratzte Zuchinihalfte
hineindricken und an die Form anpassen. Alle gefullten Teile
in eine grofe Auflaufform legen.

Riesling in die Auflaufform geben, so dass der Boden einige
Zentimeter bedeckt ist. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen und Zucchinihalften auf zwei Teller
verteilen. RieslingsoBe bei Bedarf noch mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiurzen und groBzugig UuUber die
Zucchinihalften respektive eine Beilage geben (siehe unten).
Servieren. Guten Apptit!

Wenn der Appetit sehr groll ist, parallel zu der Backzeit im
Backofen eine Beilage wie in der Anleitung beschrieben in
einem Topf auf dem Herd zubereiten und auf die beiden Teller
verteilen. SoBe nicht vergessen!

Vegane Reisbowl mit Gemiise
und Champignons 1in Sojasofe


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/
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Nur mit Gemuse und Champignons
Dieses asiatische Gericht schmeckt wirklich sehr gut und kann
man immer wieder einmal essen. Die SoBe ist auch sehr einfach
zubereitet, die SojasoBe gibt den allseits bekannten, wirzigen
Geschmack.

Die SofBe 1ist allerdings auch der Knackpunkt, wenn die
Uberschrift das Gericht als vegan betitelt. Denn, 1in
asiatischen SoBen wird generell immer auch FischsoBe
verwendet, und dies in der asiatischen Kiche als Ersatz far
das Salz, das wir in der deutschen Kiche verwenden. Nebenbei
bringt die FischsoBRe auch eine Menge Umami mit in die SoRe.

Aber, um beim Thema zu bleiben, Fischsolle ja oder nein. Wenn
Sie dieses Gericht gern vegan oder auch nur vegetarisch essen
mochten, mussen Sie auf die FischsoBe verzichten. Denn diese
besteht aus in Salz fermentierten Sardellen. Nehmen Sie
stattdessen einfach Salz. Die SojasoBe dirfte ja keine
tierischen Zusatzstoffe enthalten und somit unbedenklich sein.

Als weiteres kommt viel Gemise in das Gericht, dazu einige



braune Champignons. Und das war’s dann auch schon.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1/2 Tasse Langkornreis

= Salz

= 1/2 Glas Bambussprosslinge in Scheiben
» 15 Lauchzwiebeln

= 1 Mini-Pak-Choi

=2 groBBe, braune Champignons
= 2 Knoblauchzehen

= 1 Stuck Bio-Ingwer

= FischsoBe

 dunkle SojasolSe

= Wasser

» Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.
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Leckere SojasoRe



Zubereitung:

Reis in einem Topf mit der dreifachen, kochenden, leicht
gesalzenen Wassermenge bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
garen.

Parallel dazu Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Stiele der Champignons abbrechen, quer in schmale Stlcke
schneiden und zu den Lauchzwiebeln geben. Champignons einmal
langs halbieren, dann quer in feine, halbe Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schussel geben.

Mini-Pak-Choi putzen, quer in feine Streifen schneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und auch in die
Schissel geben.

Bambussprossen aus dem Glas in die Schiussel dazugeben.

Ingwer mit Schale in kleine Stuckchen schneiden und separat in
eine Schale geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und Champignons bis
auf den Ingwer darin einige Minuten pfannenruhren. Ingwer erst
ganz zum Schluss dazugeben. Etwas FischsoBe dazugeben. Dann
etwas dunkle Sojasolle dazugeben. Mit etwas Wasser verlangern.
Gericht etwas kocheln lassen und Solle abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Gemuse und Champignons mit
SoRe daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Schinkenbockwiirste auf
Kohlgemuse

Mit leckerem Gemuse
Ein Gericht, das einfach, aber schmackhaft ist. Und sehr gut
in die dunkle, kalte Jahreszeit passt.

Man braucht dazu einige frische Schinkenbockwlrste vom
Schlachter. Und dann zwei Kohlsorten. In diesem Fall ein
Spitzkohl und ein Wirsingkohl. Haben Sie andere Kohlsorten
zuhause vorratig, funktioniert das Gericht damit genauso gut.

Gewlrzt wird das Gemuse nur mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und naturlich einer guten Portion frischem, ganzen
Kimmel.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 4 Schinkenbockwiirste (a etwa 100 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/18/schinkenbockwuerste-auf-kohlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/18/schinkenbockwuerste-auf-kohlgemuese/

» 1/2 Spitzkohl

= 1/2 Wirsingkohl
=1 Zwiebel

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Zucker

= ganzer Kummel
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

. £
Frische, wlrzige Warste
Zubereitung:

‘r
i

Zwiebel schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kohl putzen. Dazu den welken Teil der Blatter entfernen. Und
auch den Strunk herausschneiden. Bei den einzelnen Blattern
dann bei Bedarf auch den groben Blattstrunk am Anfang eines
jeden Blattes wegschneiden. Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden und in eine Schussel geben.



Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Kohl darin 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen. Kohl in ein Kichensieb geben,
Kochwasser zuruckbehalten.

Wirste im Kochwasser des Kohls bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten erhitzen.

Parallel dazu eine groBe Portion Butter in einer Wokpfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunsten. Kohl dazugeben,
in der Butter schwenken und mit erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und Kummel wlurzen. Gemuse vermischen und
abschmecken.

Gemuse auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Jeweils zwei
Wirste darauf geben.

Servieren. guten Appetit!

Penne Rigate in einer siufl-
scharfen Sofle mit Tomaten,
Kokosmilch, Vanille und
Schokolade


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/15/penne-rigate-in-einer-suess-scharfen-sosse-mit-tomaten-kokosmilch-vanille-und-schokolade/
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Einfaches, experimentelles Gericht

Ich habe die experimentelle Kiuche einmal wieder gestartet. Und
das Ergebnis ist ein einfaches Gericht. Nur Pasta mit einer
Sole.

Aber diese hat es in sich. Der deutsche Gaumen muss sich erst
einmal daran gewdhnen. Denn diese SoBe hat einen leichten,
siBen Geschmack nach Kokosnuss. Ein wenig nach Vanille. Und
natlirlich deutlich nach dunkler Schokolade. Wir sind zwar
sicherlich von indischen Currys auch an siBe SoBen gewOhnt,
aber das ist doch ein wenig besonders. Und abschliefBend
verleiht Cayennepfeffer der SoBe noch eine leichte Scharfe im
Nachgeschmack.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 350 g Penne Rigate

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 800 g gehackte Tomaten (2 Dosen a 400 g)



» 400 ml Kokosmilch (1 Dose)

= 2 Vanilleschoten

= 50 g Bitterschokolade (70 % Kakaoanteil)
=2 TL Cayennepfeffer

= Salz

= Zucker

» Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Pasta und Solse
Zubereitung:

Gemuse putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Mark der Vanilleschoten auskratzen.

Schokolade in kleine Stiucke zerbrechen und in eine Schale
geben.



Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise darin
andunsten. Tomaten dazugeben. Ebenfalls Kokosmilch dazugeben.
Vanillemark und Schokolade hinzugeben. Mit Cayennepfeffer,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut
vermischen und etwas kocheln lassen. Solle abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.

Pasta zu der SoBe geben und alles gut vermischen. Auf zwel
tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schwedischer
Haferflockenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/13/schwedischer-haferflockenkuchen/
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Mit einem hohen Anteil an feinen Haferflocken

Beim Recherchieren nach einem Rezept flur die Zubereitung eines
Kuchens mit einem hohen Anteil an Haferflocken stiel8 ich auf
dieses schwedische Rezept.

Der Anteil ist zwar recht hoch, als er bei anderen Rezepten
fir z.B. einen Apfel-Haferflocken-Kuchen ist.

Aber man sollte sich schon vorher daruber im Klaren sein, die
Zutaten dieses Rezepts betragen zusammengenommen etwa 1/3 der
Zutaten, wie sie in einen gewohnlichen, deutschen Ruhrkuchen
kommen. Der Kuchen wird also nicht sehr hoch und sehr grof3,
einerlei, ob man die Kasten- oder die Spring-Backform
verwendet.

Zutaten:

=50 g Butter

= 200 g feine Haferflocken
=40 g Mehl

=2 TL Backpulver



1 Prise Salz
130 g Zucker
=1 Ei

150 ml Milch

Zubereitung:

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Ein kleiner Kuchen
Butter in eine Schale geben, in der Mikrowelle kurz schmelzen

und dann kurz abkiuhlen lassen.

Haferflocken, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schussel geben
und vermengen.

Ei in eine zweite Schiussel aufschlagen. Zucker dazugeben. Mit
dem Schneebesen schaumig schlagen. Flussige Butter langsam
darunter ruhren. Haferflockenmischung dazugeben und alles mit
dem Backloffel gut verruhren. Milch dazugeben und unterrihren.



Masse 30 Minuten quellen lassen.
Kasten-Backform mit dem Backpinsel mit Ol auspinseln.

Teig in die Backform geben, gut verteilen und auf mittlerer
Ebene im Backofen die angegeben Backzeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Aus der Backform nehmen und
auf eine Kuchenplatte geben. Stickweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Sacchettini mit
Hithnchenbrustfilet in
Avocado-Truffel-Solle

-

/



https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/
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Farblich Ton-in-Ton
Ein einfaches Gericht mit frischem Fleisch und frischer Pasta.

Dazu aber auch ein Convenienceprodukt, da zur frischen Avocado
auch eine fertige Truffelcreme aus der Packung kommt, die den
Geschmack der SolBe noch ein wenig unterstreichen soll.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hihnchenbrustfilets

=400 g frische Sacchettini (mit Ricotta und Spinat
gefullt)

= 2 Avocado

=400 g Truffelcreme

 Fleischgewlrzmischung (auf Basis von Paprikapulver)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Riesling

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Mit leckerem Pesto
Zubereitung:

Brustfilets in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der
Gewlrzmischung wirzen und in eine Schale geben.

Avocados entkernen, Inneres mit einem Essloffel herausnehmen
und in eine Schale geben. Truffelcreme dazugeben und alles
vermischen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter 1in einer Pfanne erhitzen und
Brustfiletstiucke darin kurz anbraten. Avocado-Truffelcreme-
Mischung dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und mit erhitzen. Mit einem Schluck Riesling abloschen.
Alles vermischen und SoRe abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten. Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Brustfiletstucke mit der SoBe daraufgeben und alles gut



vermischen.

Servieren. Guten Appetit!

Gluckwunsche

Liebe Besucher des Foodblogs,
der Weihnachtsmann wiunscht eine schone
Adventszeit, ein frohes Weihnachtsfest und

ein gutes Neues Jahr 2026!

Kohlrouladen mit
Salzkartoffeln in
RieslingsoRe


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/03/glueckwuensche-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/
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Rouladen mit wurziger Fullung
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Kohlrouladen:

=4 groBRe Blatter (z.B. vom Spitzkohl)
= Kichengarn
- 01

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch (Rind)

» Brat von 4 Grillwirsten (mit Kase, Schinken und Spinat)
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» Fleischgewlrzmischung

= Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= Zucker



Fir die Beilage:

4 groBBe Kartoffeln
= Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer RieslingsolSe
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schissel geben.

Grillwurste aufschneiden, Brat herauspuhlen und zum Gemuse
geben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit Fleischgewlrzmischung, gemahlenem Kreuzkimmel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles mit der Hand gut
vermischen.



Kartoffeln schalen und in kleine Stucke schneiden. In eine
Schiussel geben.

Ein groBes Kohlblatt auf ein Arbeitsbrett geben. Den dicken
Strunk am Anfang des Blattes ein Stlick herausschneiden.
FGllung in vier Teile teilen. Ein Teil mit der Hand zu einer
langlichen, dicken Rolle formen und auf das Kohlblatt geben.
Roulade zusammenrollen und die Enden gut einschlagen. Mit
Kichengarn zusammenbinden. Diesen Vorgang drei Male
wiederholen.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Rouladen darin auf
jeder Seite kross anbraten, damit ROstspuren entstehen.
Herausnehmen.

Rouladen in eine passende Auflaufform geben. Mit etwas
Riesling auffullen, damit etwa 1-2 cm tief Flissigkeit in der
Auflaufform steht. Zugedeckt bei 140 °C Umluft auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Kartoffeln in einem Topf mit kochendem,
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.

Auflaufform herausnehmen. RieslingsofBe mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Jeweils zwel Rouladen auf einen Teller geben. Kiuchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte der Salzkartoffeln auf einen
Teller geben. RieslingsoBe uUber Rouladen und Kartoffeln
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Krauterseitlingcremesuppe -
verfelinert mit Cognac,
Steckrube und Brombeeren

Wirzige Suppe

Eine feine Pilzsuppe, aus Krauterseitlingen zubereitet. Aber
mit einigen ungewOhnlichen Zutaten verfeinert. Da ist einmal
die fein geriebene Steckrube, die die Suppe zusatzlich bindet.
Dann die Brombeeren, die der Suppe eine leichte SuBe und
Fruchtigkeit verleihen. Der Cognac, der der ganzen Suppe mehr
Geschmack gibt. Und nicht zu vergessen der Cayennepfeffer, der
im Nachgeschmack eine leichte Scharfe liefert.

Zutaten fir 2 Personen:
= 500 g Krauterseitlinge (4 Packungen a 125 g)

= 2 Zwiebeln
= 4 Knoblauchzehen
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= 200 g Steckrube

= 10 Brombeeren

= 100 ml Cognac

=200 ml Sahne (1 Becher)
= 300 ml Gemusebruhe

= Cayennepfeffer

= Salz
= Zucker
» Schwarzkummelsaat
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

—

Mit Schwarzkimmelsaat dekoriert
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauterseitlinge putzen und quer 1in schmale Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben.



Steckrube putzen, schalen und in einer Kichenmaschine fein in
eine Schale reiben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Steckrube dazugeben und kurz mit anbraten.
Brombeeren hinzugeben. Krauterseitlinge dazugeben. Mit Cognac,
Sahne und Brihe abloschen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wirzen. Alles vermischen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten koécheln lassen. Mit dem Plrierstab fein plrieren.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
Schwarzkummelsaat dekorieren.

Servieren. Guten Appetit.

Putenbrustfilet mit Gemiise 1n
chinesischer Barbeque-Sofie
auf Basmatireils
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Leckeres Bowlgericht
Zutaten fiir 2 Personen:

300 g Putenbrustfilet

ein Stiuck Aubergine

ein Stick Salatgurke

1 halbe, rote Spitzpaprika

4 Stangenbohnen

= einige Austernpilze

» 15 g frischer Koriander (1 Packung)
=4 EL chinesische Barbeque-Marinade
» FischsoBe

= Wasser

= Salz

= 1/2 Tasse Basmatireis

» Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

B

| Garzeit 11 Min.



Mit Pute und Gemuse
Zubereitung:

Putenbrustfilet in schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben, die Halfte der Marinade dazugeben, alles gut vermischen
und zugedeckt einige Stunden ziehen lassen.

Gemuse und Pilze putzen und grob zerkleinern. In eine Schussel
geben.

Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.

Reis in einem Topf mit der doppelten Mende leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise einige Minuten darin
pfannenruhren. Fleisch dazugeben und ebenfalls einige Minuten
pfannenrihren. Koriander hinzugeben. Restliche Marinade
dazugeben. Mit etwas Fischsofe wurzen. Sofle mit etwas Wasser
verlangern. Alles vermischen und kurz kocheln lassen. Sole
abschmecken.



Reis in ein groBes Kuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Reis auf zweli Reisbowls verteilen. Fleisch mit Gemuse
und SoRe groRzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliolini mit
scharf-siiBer Mango-Maracuja-
Solle

Sules Pesto

Die bei diesem Gericht verwendete SolRe bekommt man in der
veganen Fachabteilung eines gutsortierten Supermarktes. Oder
alternativ in einem Geschaft mit veganen Bio-Produkten.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/

Die SoRe besteht aus Mangos und Maracujas, verfeinert mit
Samen und Kernen. Letzteres sind Chiasamen, Leinsamen und
Sonnenblumenkerne.

Im Grunde dient die SoBe als Brotaufstrich oder auch zum
Backen.

Aber man kann sie auch zweckentfremdet verwenden, einfach
etwas Knoblauch und Chilischoten dazugeben und sie als scharf-
sulle SoRe fur Pasta verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Brotaufstrich (Mango-Maracuja, Samen und Kerne, 1
Glas)

= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= 100 ml Sahne

= Kochwasser der Pasta

= 400 g frische Tagliolini (2 Packungen a 200 g]

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.



[
Sehr leckere Pasta
Zubereitung:

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Chilischoten putzen, quer in feine Scheiben schneiden und zum
Knoblauch geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
die auf der Packung angegebene Dauer garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und
Chili darin kurz anbraten. Brotaufstrich dazugeben. Mit der
Sahne abloschen. Einen Schopfloffel Kochwasser der Pasta
dazugeben. Alles vermischen und kurz kécheln lassen. SoBRe
abschmecken.

Pasta durch ein Kuichensieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Sofe grofSzugig
daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-SolSe

Wirzige Solse

Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu
einem anderen Zweck, zu denen sie eigentlich gewdhnlich
vorgesehen sind? Und kreieren damit einfach ein neues Gericht?
Dann geht es Ihnen wie mir. Manch eingelegter Fisch aus der
Dose ist eben nicht nur fur das abendliche Butterbrot gedacht,
damit man ihn zusammen mit ein paar Gurken und Tomaten
zusammen vom Teller isst. Man kann damit auch schdne Solien
kreieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet fiur eine leckere SofBe fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sofe, ob diese denn uberhaupt
schmecken wurde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
SolBe gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
SoBe und der Sahne zum Abbinden und fur Flussigkeit in der
SoRe.

Verfeinert wird die SolBe mit etwas Cayennepfeffer fur etwas
Scharfe und naturlich der obligatorischen Prise Zucker fur
herzhafte und pikante Gerichte. Aber auch schon allein das
verwendete Olivendl bringt eine besondere Note in die SoRe.
Vor dem Servieren wird das Gericht noch mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie garniert.

Die Solle hat einen angenehmen, wirzigen, erdigen Geschmack und
schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat, den
man wieder einmal fur ein Gericht zubereiten kann. Probieren
Sie es aus!

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Portugiesische Sardinen (2 Dosen a 125 g)
= 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.


https://sardinele.de/collections/sardinen-in-dosen
https://sardinele.de/

Mit Sardinen aus der Dose
Zubereitung:

0l der Sardinen in der Dose abschiitten, Sardinen aus der Dose
nehmen, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Gurkchen gegebenenfalls putzen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdriucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben..

Nudeln in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin
andinsten. Sardellen und Gurkchen dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen. Sole abschmecken.



Nudeln zur SolBe geben und alles gut vermengen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Happy Birthday!

Zum 60. Geburtstag!
Es gab einen sehr runden Geburtstag zu feiern. In meiner
StraBe, keine 200 m entfernt, befindet sich ein kleines Kiosk.
Mit Getranken, Tabak und den notwendigsten Lebensmitteln fir
diejenigen, die es nicht mehr zu Aldi oder Edeka schaffen. Und
naturlich Lesestoff in Form von Zeitschriften und Zeitungen.
AulBerdem ist der Kiosk ein Paketshop von DHL, bei dem ich
meine Pakete zum Versenden aufgebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/04/happy-birthday/

Nun aber zum Wesentlichen. Der Kiosk wurde fruher von einem
Turken gefuhrt, der aber diesen vor 12 Jahren aufgab. Der
jetzige Inhaber ist Deutscher, der lange Jahre fur einen
Kleidungskonzern weltweit fur den Einkauf tatig war. Dann ist
er nach langen Jahren der Abwesenheit aus seiner Heimatstadt
Hamburg wieder zurudckgekommen, hat sich selbststandig gemacht
und eben diesen Kiosk uUbernommen.

Ich selbst bin 1-2 Mal pro Woche im Kiosk, trinke dort
wahlweise ein leckeres Limo oder ein ebenso leckeres,
alkoholfreies Bier und schnacke mit ihm oder einem der
Stammkunden, die dort auch zeitweise im Kiosk sind.

Und eben dieser Geschaftsfuhrer hat Ende Oktober seinen 60.
Geburtstag gefeiert! Er hat naturlich, da Ende Oktober auch
noch ein Bruckentag mit dem Feiertag war, in dieser Zeit 1 1/2
Wochen Urlaub genommen, den Kiosk in dieser Zeit geschlossen
und mit seiner Familie und Freunden diesen runden Geburtstag
angemessen gefeiert.

Seit Montag, den 3. November, ist er wieder zurick und der
Kiosk ist jetzt wieder gedffnet.

Ich habe es mir nicht nehmen lassen und habe ihm zum 60.
Geburtstag nachtraglich einen kleinen Kuchen gebacken.
Dekoriert mit 6 kleinen Geburtstagskerzen, fur jedes
Lebensjahrzehnt 1 Kerze. Und habe ihm diesen kleinen Kuchen am
Montag vorbeigebracht, vorher naturlich die Kerzen angezindet
und ihm gebuhrend nachtraglich zum Geburtstag gratuliert.

Was soll ich sagen, er hat sich riesig daruber gefreut und den
kleinen Kuchen mit den brennenden Geburtstagskerzen gleich
abgelichtet, vermutlich um das Prasent Familie und Freunden zu
zeigen.

Und hier im Foodblog will ich natlirlich das Rezept fur den
kleinen Kuchen und vor allem auch die Zubereitung nicht
zuruckhalten. Denn es war kein kompletter Rihrkuchen, den ich
gebacken habe. Sondern jeweils ein Viertel einer solchen



Kuchenmasse — verfeinert mit drei Obstsorten — 1in vier
feuerfesten, passenden, groBen Schalen. Aber da musste ich
schon ein wenig ausprobieren, um die richtige Backdauer
herauszufinden, denn ein Viertel der Backmasse in kleinen
Formen bendtigt eben keine Stunde Backzeit eines gewodhnlichen
Rihrkuchens. Die Kiuchlein sind U4brigens zucker- und
fettreduziert.

Fiir 4 kleine Kuchen:

=5 Eier

= 150 g Zucker

= 300 g Weizenmehl

= 200 g Margarine

1 Packchen Backpulver

4 Apfel

entkernte, getrocknete Pflaumen (1 Packung, 50 g)
entkernte, getrocknete Datteln (1 Packung, 50 g)

Zusatzlich:

= 4 feuerfeste Schalen
- 01
= 8 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Apfel entstielen, schdlen, Kerngehduse entfernen, Apfel 1l&ngs
in Viertel und dann in feine Scheiben und schlieflich quer in
sehr kleine Stuckchen schneiden. In eine Schiussel geben.

Pflaumen und Datteln ebenso in sehr kleine Stucke schneiden,
dazugeben und alles gut vermischen.



Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Zucker dazugeben
und mit dem Schneebesen alles gut verquirlen. Mehl, Backpulver
und die Margarine in kleinen Stucken dazugeben und alles mit
der Hand oder der Kuchenmaschine vermischen. Obstmischung
dazugeben und ebenfalls nochmals mit der Hand alles
vermischen.

Schalen mit etwas Ol und einem Backpinsel einreiben, dann
jeweils 2 EL Paniermehl hineingeben und somit den ganzen
inneren Teil der Schalen mit Paniermehl besteuben. Damit 16[en
sich die Kiuchlein besser von den Schalen.

Jeweils etwa 4 EL der Kuchenmasse in eine Schale geben. Den
Kuchenteig dann mit dem Backloffel glatt streichen. Alle 4
Schalen die oben angegebene Backdauer auf mittlerer Ebene die
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Schalen herausnehmen, Kuchen abkiuhlen lassen, dann jeweils auf
ein Arbeitsbrett stiurzen. Nach Belieben weiter verwenden oder
einzeln servieren und essen. Guten Appetit! Und herzlichen
Gluckwunsch zum 60. Geburtstag, lieber Arnd!

Gebackener Schweinebauch mit
Selleriepiiree


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/

Krosser, knuspriger und saftiger Schweinebauch
Schweinebauch ist eine sehr leckere Sache. Auch wenn es ein
recht fettes Stuck Fleisch ist. Aber kein Wunder, aus ihm wird

ja schlieBlich auch Speck hergestellt.

Aber gerade die Fettigkeit macht Schweinebauch so zart und
lecker. Man hat immer verschiedene Schichten beim GeniefRen von
Schweinebauch. Die krosse und knusprige Kruste, das saftig
gegarte Fleisch und das zart schmelzende Fett. Lecker.

Als Beilage ein einfaches Pluree vom Knollensellerie. Naturlich
gewlurzt u.a. mit frisch geriebenem Muskat. Und verfeinert mit
einer grofRen Portion Butter und einem Schuss Sahne. Das passt
sehr gut zum gebackenen Schweinebauch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 kg Schweinebauch (mit Knochen, in 2 Stucke geteilt)

» Fleischgewlirzsalzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
=1 groller Knollensellerie

= Butter



= Sahne

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
» Muskat
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 1/2

Stdn.

Leckeres und wurziges Plree
Zubereitung:

Schwarte der Schweinebauchsticke in Rautenform einschneiden.

Schweinebauchstlicke auf alle Seiten mit der Gewilrzsalzmischung
wurzen und einreiben.

Schweinebauchsticke auf einem feuerfesten Teller bei 140 °C
Umluft far 1 1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor Ende der Backzeit Knollensellerie putzen, schalen, in
kleine Stiucke schneiden und in kochendem Wasser 15 Minuten



garen. In ein grofes Sieb geben und somit das Kochwasser
abschutten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch
gemahlenem Muskat wilrzen. Eine grolBe Portion Butter und einen
Schuss Sahne dazugeben. Mit dem Purierstab fein purieren.
Plree abschmecken.

Schweinbauchstlicke aus dem Backofen nehmen. Knochen entfernen.
Stlucke quer halbieren. Jeweils zwei Stucke auf einen Teller
geben. Sellerieplree dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Kasespatzle mit Speck, Gemiise
und Krautern

Leckeres Pfannengericht


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/

Frische Eierspatzle, allerdings nicht handgeschabt, sondern
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Aber wenn man
ein gutes Convenience-Produkt kauft, hat man auch ein gutes
Produkt und gute Qualitat.

Dazu Speck, Gemise und frische Krauter wie Salbei und
Petersilie. Als Kase fur die Spatzle dieses Mal Mozzarella,
der gut verlauft und beim Essen schone Kasefaden zieht.

Fiir 2 Personen:

» 400 frische Eierspatzle (Packung)
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

» 2 Zwiebeln

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 250 g Mozzarella (2 Kugeln a 125 g)
=15 g frischer Salbei

1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Aber auch ein wenig fett — durch Butter und Mozzarella
Zubereitung:

Stiele der Salbeiblatter entfernen. Salbei und Petersilie
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schale geben.

Schwarte des Specks entfernen, aber aufbewahren. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden und in eine Schale geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Sticke zerzupfen und in eine
Schale geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Speckwurfel und -schwarte darin einige Minuten kross anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten. Spatzle dazugeben. Krauter
ebenfalls hinzugeben. Alles gut mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Vermischen und nochmals
5 Minuten unter gelegentlichem Ruhren anbraten. Speckschwarte
entfernen. Mozzarella dazugeben, untermischen und zerlaufen



lassen.

Kasespatzle auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



