
Bananenkuchen
Ich  habe  zuerst  im  Internet  nach  einem  Rezept  für  einen
Bananenkuchen recherchiert. Ich fand eine ganze Menge Rezepte
für einen Rührkuchen mit Bananen. In diesen Rezepten wurden
jedoch nur etwa 2 Bananen verarbeitet. Ich hatte jedoch 6
Bananen  vorrätig  und  wollte  sie  komplett  als  Kuchen
verarbeiten.

Schöner, einfacher Obstkuchen

Ich bin dann einfach dazu übergegangen, ein eigenes Rezept zu
kreieren. Eine Art Obstkuchen. Der sowohl vom Backofen als
auch vom Kühlschrank zubereitet wird.

Als  erstes  kommt  der  Kuchenboden  dran.  Ein  gewöhnlicher
Mürbeteig, den ich eine halbe Stunde im Backofen backe – Part
1.

Man  kann  es  sich  auch  ganz  einfach  machen  und  einen
industriell gefertigten, fertigen Tortenboden vom Discounter
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oder Supermarkt verwenden, das geht auch.

Dann kommt das Obst dran, das auch den Kuchenboden kommt, in
diesem  Fall  sechs  Bananen,  quer  kleingeschnitten  in  dünne
Scheiben,  und  natürlich  werden  die  Bananenscheiben  nicht
mitgebacken, sie kommen „roh“ auf den Kuchenboden, sie sind ja
schon sehr reif und weich – Part 2.

Dann kommt noch der Tortenguss dran. Was ist ein industriell
gefertigter Tortenguss aus der Packung anderes als Stärke, in
diesem Fall Maisstärke, und Wasser? Nichts anderes. Und da
Bananen und Schokolade immer gut zusammenpassen – man denke da
an die bekannte Eisvariation Bananasplit –, wird dies ein
Kakao-Tortenguss,  der  gleich  noch  etwas  Geschmack  an  den
Kuchen abgibt – Part 3.

Mit leckerem Crunch

Und last but not least kommt noch etwas Crunch auf den Kuchen
obenauf, um ihn sozusagen abzurunden. Ich hatte noch einen
Beutel Erdnüsse mit Wasabi-Hülle vorrätig, die ich einfach in
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der Küchenmaschine fein gehäckselt habe – Part 4.

Fertig ist ein frischer und leckerer Obstkuchen. Aus eigener
Kreation.

Für den Kuchenboden:

300 g Mehl
150 g Margarine
1 Msp. Backpulver
1 Ei

Für den Belag:

6 Bananen

Für den Tortenguss:

500 ml Wasser
40 g Maisstärke
2 EL Kakao

Für das Topping:

50 g Erdnüsse mit Wasabi-Hülle (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit einige Stunden



Mit feinem Kakaoguss

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Zutaten für den Kuchenboden in eine große Schüssel geben.
Alles gut mit der Hand vermengen und einen kompakten Teig
daraus zubereiten. Zu einer Kugel formen und eine Stunde im
Kühlschrank ruhen lassen.

Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Teig hineingeben, mit den Händen gut ausdrücken und einen Rand
hochziehen.

Kuchenboden auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen.

Parallel dazu Bananen schälen, putzen, quer in dünne Scheiben
schneiden und in eine Schüssel geben.

Bananen auf den Kuchenboden geben und gut verteilen.
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Wasser  in  einen  Topf  geben.  Stärke  dazugeben  und  mit  dem
Schneebesen verquirlen.

Auf dem Herd unter Rühren zum Kochen bringen.

Kakao dazugeben. Alles gut verrühren und kurz köcheln lassen.

Tortenguss auf die Bananen geben und verteilen.

Kuchen einige Stunden im Kühlschrank abkühlen lassen.

Erdnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Kuchen aus dem Kühlschrank nehmen.

Erdnüsse darüber verteilen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Mit Risotto gefüllte Paprika

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/17/mit-risotto-gefuellte-paprika/


Schlotzig, dieses Mal in der Paprikaschote

Für ein gutes Risotto braucht man nicht viel. Guten Risotto-
Reis, also Mittelkornreis. Dann pro 125 g Reis etwa 500 ml
Flüssigkeit, wahlweise für das erste Ablöschen einen trockenen
Weißwein, dann aber Gemüsebrühe. Letztere am besten natürlich
selbst  zubereitet  aus  Gemüseabfällen,  alternativ  auch
Gemüsebrühe aus Pulver oder Würfeln. Ein Risotto braucht etwa
20 Minuten Garzeit.

Und es muss schlotzig sein, darf also nicht zu flüssig sein,
und auch nicht zu kompakt.

Dazu braucht ein gutes Risotto am Schluss der Zubereitung eine
große Portion Butter. Und dann noch viel frisch geriebenen
Parmigiano  Reggiano  oder  einen  anderen  Parmesankäse.  Ein
Risotto braucht man meistens dann nicht mehr würzen, die Brühe
bringt  genügend  Würze  mit.  Und  auch  der  Käse  hilft  da
natürlich  dabei.

Für die genaue Zubereitung verweise ich auf das Grundrezept
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für ein Risotto.

Für 2 Personen:

Für das Risotto:

Grundrezept

Zusätzlich:

2 rote Paprika

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 20 Min.

Leckeres, würziges, sämiges Risotto

Die Paprika vom Strunk befreien.

Dann mit einem großen Messer vorsichtig jeweils den Deckel
entfernen, aber diesen aufbewahren.

Paprika innen von Kernen befreien.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.
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Parallel dazu Wasser in einem großen Topf erhitzen und Paprika
und Deckel darin etwa 6 Minuten garen.

Paprika auf zwei Teller stellen.

Risotto in die beiden Paprika füllen.

Restliches Risotto auf die beiden Teller verteilen.

Deckel dekorativ auf die beiden Teller drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Rumpsteak  mit  Kräuterbutter
und Pommes frites
Dieses Gericht ist eigentlich keines neuen Rezeptes wert. Da
haben Sie vollkommen recht.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/16/rumpsteak-mit-kraeuterbutter-und-pommes-frites/
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Mit selbst zubereiteter Kräuterbutter

Ich  bereite  dieses  Gericht  etwa  einmal  im  Monat  zu.  Mit
unterschiedlichen  Steaksorten.  Und  bei  unterschiedlichen
Steaksorten veröffentliche ich das Rezept dann auch in meinem
Foodblog. Aber dieses Rumpsteak wäre es eigentlich nicht wert
gewesen.

Aber es ist eines der ersten Gerichte, für die ich die beiden
Foodfotos nicht mehr mit meinem Smartphone, sondern mit meiner
neuen DSLR-Kamera fotografiert habe. Und daher will ich Ihnen
diese  Fotos  nicht  vorenthalten.  Auch  wenn  bei  den  Fotos
vielleicht noch Luft nach oben ist, wenn Sie wissen, was ich
meine.

Der  besondere  Hinweis  gilt  vielleicht  nur  der  verwendeten
Kräuterbutter,  denn  diese  hatte  ich  frisch  zubereitet  und
portionsweise im Kühlschrank aufbewahrt. Sie schmeckt wirklich
außergewöhnlich gut und gibt den Steaks den letzten Pfiff.

Und die Zubereitungsweise ist eigentlich auch eine Erwähnung
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wert. Denn damit habe ich in der letzten Zeit doch sehr gute
Ergebnisse bei Steaks erzielt. Einfach jeweils 1 Minute auf
jeder Seite für schöne Röstspuren in der Grillpfanne auf dem
Herd angrillen. Dann bei 180 °C Ober-/Unterhitze für 8–10
Minuten je nach Dicke der Steaks und des gewünschten Gargrades
– rare oder medium – im Backofen nachgaren. Probieren Sie es
aus, es gelingt auf alle Fälle!

Und  die  Bezeichnung  unter  dem  oberen  Foto  mit  einem
Herrengedeck  ist  nicht  ganz  zutreffend.  Meine  verstorbene
Tante hat früher immer abends ein Herrengedeck … getrunken.
Denn ein Herrengedeck ist ein Glas Bier mit einem Gläschen
Sekt  …  für  die  Damen.  Die  Bildunterschrift  ist  eher  ein
Hinweis darauf, dass dies doch eher ein Gericht für die Herren
ist, also ein dickes Steak mit Pommes frites, welcher Mann
isst das nicht gern. Oder fühlen Sie sich als Frau auch von
diesem Gericht angesprochen? �

Für 2 Personen:

2 Rumpsteaks (à 300 g)
Fleisch-Gewürzmischung
8 Scheiben Kräuterbutter
2 Portionen Wellenschliff-Pommes-frites
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/


Kross gegrillt bzw. frittiert

Steaks auf jeder Seite mit der Gewürzmischung und Salz kräftig
würzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Backofen auf die gleiche Temperatur Ober-/Unterhitze erhitzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks auf jeder Seite 1
Minute für Röstspuren angrillen.

Dann für 8–10 Minuten – je nach Dicke der Steaks und dem
gewünschten Gargrad – auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Parallel  dazu  Pommes  frites  5  Minuten  in  der  Fritteuse
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben und Pommes frites
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dazu verteilen.

Jeweils 4 Scheiben Kräuterbutter auf ein Steak geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ein schnelles Fussball-Essen
Heute muss es schnell gehen. Denn es steht Fussball auf dem
Spielplan.  Das  traditionsträchtige  Spiel  Deutschland  gegen
Italien.  Um  es  vorweg  zu  nehmen,  ich  schreibe  diesen
Blogbeitrag  erst  nach  dem  Fussballspiel,  weshalb  ich  ein
stolzes 5:2 für Deutschland verkünden kann.

Mit zwei leckeren Dips

Aus diesem Grund, weil es schnell gehen muss, ist dies auch
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kein eigentliches Rezept. Mit Beschreibung der Zubereitung.
Denn  alle  drei  verwendeten  Zutaten  für  das  Essen  sind
Convenience-Produkte. Aber es muss ja schnell gehen. Keine
Zeit, einen Schweinebraten drei Stunden zu schmoren. Und lange
in der Küche zu stehen.

Nein, das Spiel fängt an. Und das Essen soll in einer viertel
Stunde zubereitet, fotografiert und dann serviert sein.

Also, es gibt Kartoffelspalten als Tiefkühlprodukt. 4 Minuten
in der Fritteuse bei 180 °C frittiert. Dann zwei leckere Dips
dazu. Also Fingerfood. Als Dips wähle ich eine Sour Cream und
eine Aioli.

Kross frittiert

Damit schaffe ich es, das Essen rechtzeitig vor Beginn des
Spiels fertig zu stellen.

Achtung, Anpfiff! Und guten Appetit!
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Spaghetti  mit  Surimi  in
Kräuter-Sahne-Sauce
Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfrüchte-
Produkt  gekauft.  Um  damit  eine  leckere  Sauce  für  Pasta
zuzubereiten.

Braucht es für mich nicht …

Ich  zitiere  die  Beschreibung  auf  der  Verpackung:  „Surimi-
Garnelen-Imitat aus Fischmuskeleiweiß geformt, in Rapsöl mit
Knoblauchgeschmack“.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.
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Vom  Geschmack  her  muss  ich  dazu  folgendes  schreiben:  Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
Meeresfrüchten  oder  nach  Fisch.  Es  hat  eine  kompakte
Konsistenz wie Form- oder Füllmasse von z.B. Bratwürsten, nur
viel feiner und nicht so stark gewürzt. Übertrieben könnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Würze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach  dem  Zubereiten  und  Essen  habe  ich  mich  gefragt,  wer
braucht so etwas? Warum fängt man Fisch und verarbeite ihn als
Fischformbestandteile  zu  einem  Imitat  von  Shrimps  oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu überfischen und nicht zu
viele  Shrimps  oder  Garnelen  zu  fischen?  Aus  nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fängt dafür Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe  ich  mir  lieber  eine  Tiefkühlpackung  Shrimps  oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfrüchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
große  Menge  an  frischen  Kräutern  mit  dem  Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings  habe  ich  mich  dann  doch  noch  eines  Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und  feststellen  musste,  dass  Surimi  eine  lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Natürlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

„Surimi (japanisch„zermahlenes Fleisch“) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich ursprünglich auf dieses



Herstellungsverfahren.  In  Europa  wird  unter  Surimi  meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“

Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafür begeistern
können und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Für 2 Personen:

400 g Surimi (2 Becher à 200 g)
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
4 EL Crème fraîche
10 EL des Kochwassers der Pasta
einige  Zweige  frischer  Thymian,  Salbei,  Majoran  und
Oregano
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Parmigiano Reggiano
350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.



Sieht aber doch lecker aus

Kräuter  auf  einem  großen  Arbeitsbrett  mit  dem  Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schälen, mit einem großen Messer flachdrücken und
kleinschneiden.

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

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch darin andünsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Crème fraîche dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz
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köcheln lassen.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb abschütten.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi  mit  Sauce  und  Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Honigmelone-Quark-Torte  mit
Kakao
Ich habe aus meinem Fehler gelernt. Und eine neue Torte mit
Honigmelone zubereitet. Nach dem Fehler, dass ich bei der
letzten  Torte  mit  Honigmelone  zu  wenig  Gelatine  verwendet
habe,  diese  trotz  Kühlung  im  Kühlschrank  langsam  in  sich
zusammensank und nur noch für ein Dessert in einer Schale zu
gebrauchen war.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/13/honigmelone-quark-torte-mit-kakao/
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Mit Kakao bestäubt

Dieses Mal habe ich genügend Gelatine verwendet. Und habe als
Hauptzutat  für  die  Füllmasse  keine  (flüssige)  Buttermilch
verwendet,  sondern  festen,  kompakten  Quark  mit  40  %
Fettanteil.

Und die beiden Honigmelonen habe ich nicht wie beim letzten
Mal  komplett  püriert.  Sondern  ich  habe  nur  aus  einer
Honigmelone ein Fruchtmus püriert. Die andere Honigmelone habe
ich in festem Zustand als kleine Stückchen in die Füllmasse
hinzugegeben.

Der Quark, 1 kg, zusammen mit dem Melonenmus, 0,8 ml, ergibt
eine Füllmasse von 1,8 kg. Das bedeutet, mindestens 18 Blatt
Gelatine. Um auf der sicheren Seite zu sein, habe ich 20 Blatt
verwendet.

Und ich habe die Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten
lassen.  Nach  4  Stunden  Kühlung  erschien  sie  mir  beim
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Fingerdrucktest  noch  etwas  zu  schwammig.

Und dieses Mal ist die Torte sehr gut gelungen. Schmackhaft,
lecker und vor allem kompakt. Aber bewahren Sie sie dennoch im
Kühlschrank auf, sie ist trotz Festigkeit und Stabilität eben
ein wenig fragil, was Torten so an sich haben. Zumal der
Tortenboden bei dieser Zubereitung sehr dünn ist, denn ich
habe  einen  Tortenboden  aus  Butterkeksen  und  Margarine
zubereitet.

Und nehmen Sie für die Garnitur, für die ich Kakao mit dem
Küchensieb auf die Oberfläche der Torte auftrage, nicht zu
viel davon. Kakao ist leicht bitter und übertönt sonst den
leckeren, fruchtigen Geschmack der Torte.

Die  Torte  hat  bei  Geschmack  und  Konsistenz  eine  gewisse
Affinität zu einem Tiramisu. Der Butterkeks im Tortenboden
ähnelt etwas dem Löffelbiskuit, der Quark dem italienischen
Ricotta  und  bei  beiden  Speisen  dient  Kakao  obenauf  zum
Garnieren.

Vielleicht können Sie sich das als Ratschlag merken: Wenn Sie
unsicher sind, ob eine bestimmte Anzahl von Blättern Gelatine
für eine bestimmte Menge von Füllmasse reicht oder nicht, dann
legen Sie besser noch einige Blätter oben drauf. Dann sind Sie
auf der sicheren Seite!

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

2 Honigmelonen
1 kg Quark (40 % Fett)
20 Blatt Gelatine

Zusätzlich:

2 TL Kakao (zum Backen)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Dieses Mal gut und schmackhaft gelungen

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen achteln, das Kerngehäuse entfernen und schälen.

Dann die Achtel längs nochmals halbieren und dann quer in
kurze Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Die  Hälfte  der  Melonenstücke  einige  Minuten  in  der
Küchenmaschine  zu  einem  Mus  pürieren.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Etwas Mus mit 250 g Quark in einem Topf verrühren und leicht
erhitzen.
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Gelatine mit der Hand ausdrücken, nach und nach in die Quark-
Mus-Masse geben und gut mit dem Schneebesen verrühren.

Restlichen Quark dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen
verrühren.

Melonenstücke dazugeben und mit dem Backlöffel unterheben und
vermischen.

Füllmasse in die Tortenform gießen und gut verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser über Nacht, im Kühlschrank
aufbewahren.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Kakao in ein Küchensieb geben und Torte obenauf vorsichtig mit
dem Kakao bestäuben.

Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Lasagne
Eine frische Lasagne zuzubereiten ist einfach.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/12/lasagne-2/


Schmeckt immer wieder gut

Sie brauchen dazu nur vier Zutaten.

Zuerst einmal die Lasagneplatten, also die Pasta.

Dann  eine  Hackfleisch-Tomaten-Sauce.  Hier  können  Sie  nach
Belieben selbst eine Sauce kreieren, denn meines Wissens ist
für  eine  originale  Lasagne  keine  bestimmte  Sauce
vorgeschrieben.

Dann eine Béchamel-Sauce. Diese sollte original sein. Hier im
Foodblog finden Sie ein Grundrezept dazu. Aber sie ist auch
einfach erklärt, denn sie besteht in der Grundversion nur aus
Butter,  Mehl  und  Milch.  Und  einigen  Gewürze  wie  Salz  und
weißer Pfeffer.

Zum Schluss benötigen Sie noch geriebenen Käse. Meine Wahl,
einen alten Parmigiano Reggiano dazu fein in eine Schüssel zu
reiben und zu verwenden, war schlecht. Der er verbindet sich
zwar in der Lasagne mit den beiden Saucen und gibt Würze und
Geschmack. Aber auf der Lasagne verschmilzt er leider nicht
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und gibt keine schmackhafte Käsekruste. Also verwenden Sie
besser einen Mozzarella, oder auch einen Gouda, Edamer oder
Greyezer.

Wenn Sie diese vier Grundzutaten für ein Lasagne parat bzw.
zubereitet haben, versuchen Sie die Zubereitung der Lasagne in
einer großen Auflaufform im Backofen. Sie werden sehen, sie
gelingt gut und ist sehr schmackhaft. Wieder ein Gericht, bei
dem  Sie  frisch  zubereiten  und  auf  Convenience  verzichtet
haben.

In meinem Foodblog finden Sie übrigens noch diverse andere
Lasagne-Rezepte,  so  mit  Innereien,  Pferdefleisch  oder
Insekten. Nicht jedermanns Sache, aber auch schmackhaft.

Für 2 Personen:

6 Lasagneplatten
Olivenöl

Für die Hackfleisch-Romaten-Sauce:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
400 ml passierte Tomaten (Packung)
Salz
Pfeffer
Zucker
1/2 Topf Basilikum

Für die Béchamel-Sauce:

Grundrezept

Für den Käse:

50 g Parmigiano Reggiano (Korrektur: Besser ein anderer
Käse zum Schmelzen)

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit: 30 Min.

Leider den falschen Käse verwendet

Für die Hackfleisch-Tomaten-Sauce:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Basilikum kleinschneiden

Öl in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch und Gemüse darin einige Minuten anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Basilikum  dazugeben.  Noch  etwas  köcheln  lassen.  Sauce
abschmecken.  Dann  von  der  Herdplatte  nehmen.

Béchamel-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1969.jpg


Käse auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine große Auflaufform mit etwas Olivenöl mit dem Kochpinsel
einpinseln.

Nun drei Male in Folge die folgenden Zutaten übereinander
geben:

Längs  zwei  Lasagneplatten  nebeneinander  hineinlegen.  Dann
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben. Dann von der Béchamel-
Sauce.  Und  schließlich  vom  Käse.  Dann  wieder  zwei
Lasagneplatten,  …

Auflaufform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Vor  dem  Herausnehmen  prüfen  Sie  mit  einer  Gabel,  ob  die
Lasagneplatten durchgegart sind oder ob die Lasagne noch 10
Minuten mehr braucht.

Herausnehmen. Jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Schweinerippchen
Rippchen habe ich in meinem Leben bisher noch sehr selten
zubereitet. Ich kann mich auch gar nicht mehr erinnern, wann
ich sie das letzte Mal zubereitet habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/11/geschmorte-schweinerippchen/


Lecker und saftig geschmort
Vermutlich ist dies auch deswegen so, weil ich zur Zeit keinen
Garten oder Balkon zur Verfügung habe und somit keinen Grill.
Also fällt das Grillen von leckeren BBQ-Rippchen weg. Aber bei
der Baugenossenschaft, der die Häuser, in denen ich meine
Wohnung gemietet habe, gehören, ist eine Modernisierung in
Planung und ich kann in den kommenden Jahren mit einem Balkon
rechnen. �

Bei  meinem  Discounter  fand  ich  vor  kurzem  in  der
Fleischabteilung marinierte Schweinerippchen, 1 kg schwer, für
etwa 8 €. Das war genau die Portion für 2 Personen, also
kaufte ich sie.

Mangels Grill schmore ich die Rippchen in zweifachem Fond vier
Stunden im Backofen in einem Bräter.

Danach sind sie so zart, dass das Fleisch von selbst von den
Knochen  fällt.  Oder  man  bedient  sich  der  Gabel  oder  der
Finger.



Eine Beilage habe ich nicht dazu zubereitet. Die geschmorten
Rippchen sind für sich allein sehr schmackhaft und ein kleine
Mahlzeit.

Wer möchte, kann zu den Rippchen einige Dips reichen, wie BBQ-
Sauce oder Grill- oder Steak-Sauce.

Lassen Sie es sich gut schmecken.

Für 2 Personen:

1 kg Schweinerippchen (in BBQ-Paprika-Marinade)
400 ml Bratenfond
400 ml Gemüsefond

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Rippchen in einen großen Bräter legen.

Fällt alleine vom Knochen
Die beiden Fonds darüber gießen.



Zugedeckt für vier Stunden in den Backofen geben.

Herausnehmen. Rippchen quer einmal halbieren.

Jeweils eine Hälfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti Carbonara
Sie  kennen  das  sicherlich  selbst.  Sie  haben  einen
arbeitsreichen Alltag hinter sich und kommen spät nach Hause.
Oder Sie waren auf einer Veranstaltung oder einer Feier oder
Party, kommen sehr spät nach Hause, haben aber dennoch Hunger
und wollen sich etwas zu Essen zubereiten.

Trotz Convenience-Produkt schmackhaft und lecker

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/10/spaghetti-carbonara-4/


Dann darf es nicht so lange dauern. Da hat man keine drei
Stunden Zeit, um einen Rinderbraten zu schmoren. Oder einen
Auflauf  zuzubereiten,  der  im  Backofen  noch  eine  Stunde
benötigt.

Da muss es schnell gehen. Und in möglichst kurzer Zeit etwas
dennoch Schmackhaftes auf den Tisch kommen.

Und da greift man eben auch gern einmal zu einem Convenience-
Produkt. Wer hätte das nicht auch schon einmal getan. Ich
natürlich eingeschlossen.

Aus diesem Grunde bereite ich hier Spaghetti Carbonara zu. Und
jetzt werden Sie sagen, das ist ja keine richtige Zubereitung
und dafür bedarf es keines Rezeptes. Im Grund haben Sie recht.
Aber es gibt eben sehr viele Menschen, die nicht viel Zeit vor
dem Herd verbringen und dagegen eher für die kurzen, schnellen
Gerichte  –  auch  mit  Convenience-Produkten  –  aufgeschlossen
sind. Und für genau diese ist dieses Rezept gedacht.

Also, bei der Beilage habe ich es noch recht professionell
gemacht.  Echte  italienische  Spaghetti,  von  einem  namhaften
italienischen Hersteller. Gut soweit.

Dann jedoch die Sauce. Ein Convenience-Produkt aus dem Glas.
Benannt „Pastasauce Carbonara“. Wer jetzt sagt, das kann doch
nichts Gutes werden, trifft nicht immer ins Schwarze.

Gut, die Sauce besteht zum größten Teil aus Sahne. Dann etwas
Schinken.  Und  viel  Knoblauch.  Und  noch  einigen  weiteren,
mengenmäßig  geringeren  Zutaten.  Allerdings  strotzt  sie  vor
Stärke  und  Stabilisatoren.  Also  etwas,  das  dem  Hersteller
anscheinend wichtig war, damit die Sauce sämig daherkommt.
Aber  das  kann  man  auch  anders  erreichen  als  Stärke  wie
Kartoffelmehl oder ähnliches in eine Sauce zu geben.

Aber Convenience ist nicht gleich Convenience. Ich habe mit
dieser Sauce ein gutes Produkt gekauft. Es zeigte sich beim
Genießen der Pasta mit der Sauce, dass das Gericht durchaus



mundete. Und mein Magen hat sich auch nicht beschwert. Geben
Sie es zu, Sie greifen auch einmal zu einem Pesto aus dem
Glas, kochen Pasta, mischen beides miteinander und servieren
dann dieses Gericht!?

Jetzt  schreibe  ich  hier  noch  einen  kurzen  Satz  für  die
absoluten Frischeliebhaber, Convenience-Verachter und Hobby-
Köche, die viel Zeit vor dem Herd verbringen: Suchen Sie in
meinem  Foodblog  nach  einem  Rezept  für  originale  Spaghetti
Carbonara. Sie werden fündig werden und ein originales Rezept
mit nur wenigen frischen Zutaten finden. Wohl bekomms!

Für 2 Personen:

350 g italienische Spaghetti
600 ml Pastasauce Carbonara (2 Gläser à 300 ml)
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.

Leckeres Gericht mit einigen Schwächen



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

Sauce in den letzten 4 Minuten der Garzeit der Pasta in einem
Topf erhitzen und etwas köcheln lassen.

Pasta zur Sauce geben.

Zum Verlängern der Sauce gern einige Esslöffel des Kochwassers
in die Sauce geben.

Pasta und Sauce gut miteinander vermischen.

In zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Honigmelone-Buttermilch-
Dessert mit Erdnuss-Crunch
Ich habe aus der Not eine Tugend gemacht.

Die Zubereitung der Torte mit Honigmelone und Buttermilch vor
kurzem gelang ja nicht. Oder nicht zufriedenstellend. Zu wenig
Gelatine in der Füllmasse.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/09/honigmelone-buttermilch-dessert-mit-erdnuss-crunch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/09/honigmelone-buttermilch-dessert-mit-erdnuss-crunch/


Fruchtig und nur leicht süß
Das bedeutet, dass einige der Tortenstücke leider aufgrund
fehlender Stabilität und Festigkeit leicht „zerlaufen“ und in
sich zusammengefallen sind. Und die Torte nach dem Anschneiden
auf der Tortenplatte auch.

Also habe ich kurzerhand einen Teil der Füllmasse als Dessert
umfunktioniert. Auch mit dem Crunch aus Erdnüssen in Wasabi-
Hülle.

Und  das  ist  sehr  gut  gelungen.  Das  Dessert  schmeckt  sehr
lecker. Es ist kein Pudding oder keine Panna Cotta, hat also
keine feste Konsistenz. Es ist aber auch nicht zu flüssig oder
ein reiner Brei oder Mus. Es ist eher eine halbfeste Mousse
mit leicht fester Konsistenz.

Und damit Sie den Umweg über die Torte nicht gehen müssen,
folgt hier natürlich das Rezept für das Dessert an sich.

Für 4 Personen:

1 Honigmelone



500 ml Buttermilch
10 Blatt Gelatine
50 g Erdnüsse mit Wasabi-Hülle (1/2 Packung)

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Wartezeit  4
Stdn.

Gelungenes, schmackhaftes Dessert
Melone putzen, vierteln und Kerngehäuse entfernen.

Die Viertel nochmals längs halbieren, schälen und quer in
kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Melonenstücke  in  der  Küchenmaschine  zu  einem  groben  Brei
häckseln.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine  mit  der  Hand  ausdrücken,  nach  und  nach  in  die
Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.



Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.

In eine Schüssel geben und vier Stunden im Kühlschrank leicht
erhärten lassen.

Kurz vor dem Servieren Erdnüsse in der Küchenmaschine fein
häckseln.

Dessert auf vier Schalen verteilen.

Mit dem Crunch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Honigmelone-Buttermilch-Torte
mit Erdnuss-Crunch
Diese Torte schmeckt zwar sehr gut, sie ist jeodch wie in
diesem Rezept beschrieben nur bedingt gelungen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/08/honigmelone-buttermilch-torte-mit-erdnuss-crunch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/08/honigmelone-buttermilch-torte-mit-erdnuss-crunch/


Man sieht der Torte die fehlende Stabilität an
Ich habe für die Füllmasse 1 l Buttermilch verwendet. Und zwei
reife Honigmelonen.

Ich hätte anstelle der flüssigen Buttermilch besser 1 l Quark
verwenden  sollen.  Dann  hätte  die  Füllmasse  eine  bessere
Festigkeit und Stabilität.

Und außerdem ist die verwendete Menge an Gelatine nicht genug.

Die  beiden  Honigmelonen  ergeben  nach  dem  Pürieren  in  der
Küchenmaschine eine Masse von 1,5 l. Diese ist allerdings
nicht flüssig wie die Buttermilch. Sondern eher ein sämiger
Brei.

Für die Masse: 1 l Buttermilch + 1,5 l Melonenbrei = 2,5 l
Füllmasse hätte ich eigentlich 25 Blatt Gelatine verwenden
müssen  (1  Blatt  Gelatine  für  100  ml  Flüssigkeit).  Hätte,
hätte, Fahrradkette. � Habe ich aber nicht. Da der Melonenbrei
sehr  kompakt  ist,  ging  ich  davon  aus,  dass  etwas  weniger
Gelatine  ausreichend  sei,  und  verwendete  nur  20  Blatt



Gelatine.  Da  habe  ich  falsch  gedacht.

Um es kurz zu machen: Verwenden Sie 25 Blatt Gelatine für
diese Masse, dann gelingt die Torte in der hier beschriebenen
Weise. Und vielleicht auch Quark anstelle von Buttermilch.
Denn die Torte schmeckt sehr gut und ist nicht zu süß.

Aufbewahrung aber unbedingt im Kühlschrank!

Es ist auch die Torte mit der bisher größten Füllmasse, die
ich je zubereitet habe, immerhin – wie oben erwähnt – 2,5 l.
Da darf einem schon einmal ein kleiner Fauxpas unterlaufen. �

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

2 Honigmelonen
1 l Buttermilch (Korrektur: 1 l Quark)
20 Blatt Gelatine (Korrektur: 25 Blatt Gelatine)
100 g Erdnüsse mit Wasabi-Hülle (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Trotzdem schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen putzen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen.

Dann  die  Viertel  nochmals  längs  teilen,  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schüssel  geben.

In der Küchenmaschine zu einem Brei verarbeiten.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch in einem großen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrücken und nach und nach in die
Buttermilch geben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte für mindestens vier Stunden, besser über Nacht, in den
Kühlschrank geben.



Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Erdnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Crunch über die Torte verteilen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Wurzelgrün-
Pesto
Für  das  Wurzelgrün  von  Wurzeln  gibt  es  mehrere
Verwendungszwecke.  Also  auf  keinen  Fall  einfach  nur
abschneiden  und  in  den  Bio-Müll  entsorgen!

Leckeres Pasta-Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/07/spaghetti-mit-wurzelgruen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/07/spaghetti-mit-wurzelgruen-pesto/


Zunächst einmal kann man es als Zutat für die Zubereitung
eines  Gemüsefonds  verwenden,  wenn  man  dabei  Gemüseabfälle
nutzt.

Oder man kann das Kraut erst an der Luft einige Tage trocknen,
es dann kleinschneiden und als Gewürzkraut verwenden. Dazu
gibt es auch eine Beschreibung in diesem Foodblog.

Am raffiniertesten ist es jedoch, das Wurzelgrün für ein Pesto
zu verwenden. Mit einer leckeren Pasta dazu.

Am  besten  püriert  man  das  gegarte  Wurzelgrün  mit  dem
Pürierstab  fein.  Und  gibt  noch  viel  frisch  geriebenen
Parmigiano Reggiano dazu. Das Pesto hat erwartungsgemäß einen
kräftigen, würzigen und herben Geschmack, wie man es vom Kraut
von Wurzeln erwarten würde. Aber es ist sehr schmackhaft und
eine Abwechslung zu Pesto mit Basilikum, Avocado, Zucchini und
Konsorten.

Hier ist das Rezept dazu.

Für 2 Personen:

350 g Spaghetti
Wurzelgrün von einem Bund Wurzeln
200 ml Sahne (1 Becher)
Sauvignon blanc
Salz
Pfeffer
Zucker
50 g Parmigiano Reggiano
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit viel Parmigiano Reggiano
Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Wurzelgrün kleinschneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

Wurzelgrün darin einige Minuten anbraten. Mit der Sahne und
einem Schuss Weißwein ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles gut vermischen. Kurz köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Pesto abschmecken.



Pasta zum Pesto geben.

Einige Esslöffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter  Schweinebauch  mit
glasierten Wurzeln
Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch  einen  großen  Anteil  an  Fett.  Aber  Fett  ist  ein
Geschmacksträger und das macht den Schweinebauch so lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/


Schön angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber  durch  eine  Kochsendung  kam  ich  auf  die  Idee  der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

Sie sollten übrigens das Wurzelgrün nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene  Verwendungsmöglichkeiten  dafür.  Sie  können  es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Würzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
können  es  kleinschneiden,  pürieren  und  ein  Pesto  daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
für die nächste Zubereitung eines Gemüsefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,



das Sie nachkochen sollten!

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
Fleisch-Gewürzsalz
12 Scheiben Kräuterbutter
12 Wurzeln
4 TL Zucker
Butter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewürzsalz
würzen.

Wurzeln putzen, schälen und das Wurzelgrün abschneiden, so
dass noch ein kurzer, grüner Stiel übrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin



10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Öl in einer großen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schöne Röstspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.

Jeweils  zwei  Scheiben  Kräuterbutter  auf  eine  Scheibe
Schweinebauch  geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schön anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene  Leber  mit  Gnocchi
und Lauch

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/


Mit gefüllten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hähnchenleber vorrätig. Diese bietet
sich immer gut für ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten
Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.



In der Pfanne kurz gebraten

Zusätzlich zu der Hähnchenleber verwende ich gefüllte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualität
ist.

Und schließlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und  dann  einfach  nur  drei  Minuten  in  siedendem  Wasser
blanchiert.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
600 g mit Käse gefüllte Gnocchi (2 Packungen à 300 g)
1 Stange Lauch
Salz
Pfeffer
1 TL gemahlener Kreuzkümmel



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schüssel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gnocchi  darin  insgesamt  unter  Rühren  acht  Minuten  kross
braten.

In  den  letzen  drei  Minuten  die  Lebern  dazugeben  und  mit
anbraten.



Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

Abschmecken.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinder-Gulasch  mit  schmalen
Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/04/rinder-gulasch-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/04/rinder-gulasch-mit-schmalen-bandnudeln/


Mit Rinder-Suppenfleisch

Ein Rezept für ein Gericht, das als Motto meinem Foodblog bzw.
dessen Namen unterliegt. Genaueres über den Hintergrund des
Namens meines Foodblogs können Sie übrigens auf der Seite
„Über dieses Blog …“ nachlesen.

Und  zwar  Nudeln,  Fleisch  und  Sauce.  So  esse  ich  zwar  am
liebsten  einen  leckereren,  weich  geschmorten  Braten  mit
dunkler Bratensauce und Nudeln dazu. Aber solch ein leckeres
Gulasch aus Rinder-Suppenfleisch – also Fleisch zum langen
Schmoren  –  mit  einer  leckeren  Pasta  ist  auch  nicht  zu
verachten.

Ich schmore das Suppenfleisch einfach drei Stunden in selbst
zubereitetem Gemüsefond. Und würze die Sauce, die sich durch
das Schmoren in eine dunkle Bratensauce wandelt, nur mit Salz
und Pfeffer. Danach nur noch abschmecken.



Und  als  Beilage  gibt  es  schmale  Bandnudeln.  Italienische
Bandnudeln  wie  Pappardelle  o.ä.  hatte  ich  keine  vorrätig.
Stattdessen habe ich deutsche Bandnudeln verwendet, die leider
mit Eiern hergestellt sind. Aber auch das tut dem Geschmack
und dem leckeren Gericht keinen Abbruch.

Lassen Sie es sich schmecken!

Für 2 Personen:

500 g Rinder-Suppenfleisch (1 Packung)
400 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
350 g schmale Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Leckeres Gulasch



Suppenfleisch grob zerkleinern.

Fond in einem Topf auf dem Herd erhitzen und Suppenfleisch
hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen.

Zugedeckt drei Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  in  einem  Topf  mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Gulasch darüber geben.

Dann die köstliche Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte  Ćevapčići  mit
Süßkartoffel-Fritten

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/03/frittierte-cevapcici-mit-suesskartoffel-fritten/


Beides aus der Fritteuse

Ein  einfaches  Rezept.  Beide  Hautprodukte  in  der  Fritteuse
frittiert. Also alles in allem sehr schnell zubereitet.

Allerdings  bleibt  noch  die  Vorbereitungszeit  für  die
Ćevapčići.

Aber  echt  kroatische  Ćevapčići.  Das  Rezept  dazu  habe  ich
recherciert.

Als  Beilage  einmal  keine  normalen  Fritten  aus  Kartoffeln.
Sondern aus Süßkartoffeln.

Süßkartoffeln haben nicht so viel Stärke wie Kartoffeln, daher
bekommt man Fritten aus Süßkartoffeln nicht so kross frittiert
wie Fritten aus Kartoffeln.

Ich habe hier den Versuch gemacht, die Süßkartoffel-Fritten
vor dem Frittieren zu blanchieren. Aber eigentlich schlägt



dieser Versuch fehl. Die Fritten gelingen nicht krosser.

Für 2 Personen:

Für die Ćevapčići (12 Stück)

250 g Rindfleischer-Hackfleisch
250 g Lammfleisch-Hackfleisch (oder Schwein)
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1–2 Eier
1 TL Paprikapulver
1/2 TL getrockneter Oregano
Pfeffer
Salz
Öl

Zusätzlich:

2 Süßkartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min.

Für die Ćevapčići:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer gut würzen.

Ei(er) aufschlagen und dazugeben.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Aus der Masse kleine Röllchen – etwa 8 cm lang und 3 cm dick –
formen.



Auf einen Teller geben.

Mit dem Kochpinsel mit etwas Öl auf allen Seiten bestreichen.

Für eine Stunde in den Kühlschrank geben.

Süßkartoffeln putzen und schälen.

Längs in lange Fritten schneiden.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Fritten im nur noch siedenden Wasser drei Minuten blanchieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Fritten darin etwa 4–5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Salzen und warmhalten.

Ćevapčići ebenfalls in der Fritteuse 5 Minuten im siedenden
Fett frttieren.

Ebenfalls  herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen.

Ćevapčići auf zwei Teller verteilen.

Fritten dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!


